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Légion  d'honneur. 

Hommage  de  profonde  reconnaissance  de.  son  tout  dévoué, 


G.  GARLIN. 


PRÉFACE 


Élève  des  artistes  culinaires  les  plus  distingués  du  xixc  siècle,  j’espère  obtenir  l'approbation  et 
mériter  l’estime  de  mes  collègues  et  des  vrais  gourmets  en  publiant  ce  recueil  de  recettes  dont 
une  grande  partie  sont  nouvelles,  surtout  par  la  manière  de  les  exécuter. 

En  cherchant  à  faire  naître  chez  mes  collègues  l’esprit  d’administration,  trop  souvent  négligé, 
je  crois  rendre  service  à  l’artisan  soucieux  d’arriver  à  se  créer  une  position  honorable,  en  ayant 
pour  guide  la  loyauté,  tout  en  pratiquant  avec  goût. 

Une  longue  méditation  des  ouvrages  de  Carême,  d’Émile  Bernard  et  Dubois,  du  Pâtissier  royal 
de  Gouffé,  etc.,  m’a  fait  voir  la  possibilité  d’un  traité  de  ce  genre,  beaucoup  plus  simple  que  ces 
ouvrages  déjà  connus  et  qui  a  l’avantage  d’être  accompagné  d’observations  fondées  sur  les  principes 
d’économie  les  plus  absolus. 

C’est  dans  l’espérance  de  faire  pénétrer  dans  la  plus  petite,  comme  dans  la  plus  grande  biblio¬ 
thèque,  ce  traité  des  différentes  parties  de  l’art  culinaire  que  j’ai,  après  trente-trois  années  de 
travail  et  de  sérieuse  pratique,  formé  un  recueil  de  5,000  recettes,  dont  plus  de  G00  observations, 
et  que  j'ai  enrichi  ce  livre  de  60  planches  comprenant  330  dessins  pour  aider  à  l’expédition  du 
travail  et  surtout  pour  faciliter  la  tâche  de  l’artisan  qui  n’a  pas  eu  la  chance  de  travailler  dans 
les  maisons  princières. 

Un  cours  pratique  serait  certes  préférable,  mais  une  difficulté  s’v  oppose  :  une  partie  des  aliments 
seraient  sacrifiés  sans  compensation. 

Les  jeunes  praticiens  peuvent,  après  leur  apprentissage  terminé,  obvier  à  cet  inconvénient  en 
faisant  la  milice  dans  quelque  grande  maison  ou  en  payant  pendant  quelques  mois  dans  un  bon 
cercle;  car,  en  général,  ces  cuisines  sont  administrées  par  des  artistes  ou  des  chefs  de  cuisine  de 

talent. 

C’est  ainsi,  du  reste,  que  je  me  suis  formé  moi-même  dans  les  Ambassades,  au  Sénat,  dans  les 
Ministères  et  dans  quelques-unes  des  bonnes  maisons  du  faubourg  Saint-Germain,  sous  les 
auspices  de  MM.  Bellot,  Leclerc  (Alexandre),  Lainé,  Grosley,  Bernard,  Pascal,  Rémonday,  Dugué, 
et  tant  d’autres  dont  les  noms  sont  connus  des  vrais  praticiens  et  estimés  de  tous  leurs  collègues. 

Elève  de  mon  père,  Charles  Garlin,  qui  était  élève  des  Plumeret,  des  Grandjean,  etc.,  cuisiniers 
et  pâtissiers  émérites  du  marquis  de  Louvois,  j’ai  fait  de  rapides  progrès,  tant  parce  que  l’art 
culinaire  rentrait  complètement  dans  mes  goûts  que  parce  qu’aucun  sacrifice  n’a  été  épargné 
pour  mes  apprentissages. 

Je  n’ai  jamais  hésité  à  quitter  une  place  largement  rétribuée  pour  poursuivre  mon  éducation 
culinaire,  soit  en  milicien,  soit  en  extra,  tant  j’avais  à  cœur  de  m’instruire  dans  ma  partie. 

Bien  des  tribulations  nous  attendent  dans  la  vie;  mais  la  pire,  je.  crois,  est  celle  d’ignorer  un 
point  ou  une  partie  de  notre  art. 

J’ai  souvent  entendu  dire  qu’avant  de  savoir  commander,  il  faut  savoir  obéir,  et  je  me  suis 
aperçu  bien  vite  que  l’on  ne  pouvait  être  Chef  trop  jeune,  sans  risquer  de  se  heurter  à  des 
difficultés  de  tous  genres-,  soit  vis-à-vis  de  ses  collègues,  soit  vis-à-vis  de  soi  même. 
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PREFACE 


Je  veux  donc  encourager  les  jeunes  gens  à  he  rien  négliger  pour  apprendre  leur  état,  qui  ne 
devient  réellement  un  art  que  lorsque  les  capacités  se  développent  au  contact  d’artistes  de  talent 
tels  que  MM.  Urbain  Dubois,  Émile  Bernard,  dont  les  ouvrages  splendides  ont  rehaussé  l’art  culi¬ 
naire,  déjà  porté  à  un  si  haut  degré  par  l’illustre  Carême,  dont  nous  devons  honorer  la  mémoire. 

Je  me  garderai  bien  de  critiquer  les  ouvrages  parus  jusqu’à  ce  jour,  et  j’ajouterai  que  ce  n’est 
pas  une  raison,  parce  que  l’on  possède  le  livre  d’un  auteur  sérieux,  pour  ne  pas  en  acquérir  un 
autre;  ne  serait-ce  que  pour  les  comparer,  pour  les  juger;  on  apprendra  toujours  quelque  chose 
de  nouveau  et  toujours  avec  plaisir  on  s’appliquera  à  l’exécuter,  ne  fût-ce  que  pour  se  rendre 
compte  des  principes  de  chaque  artisan. 

Quel  est  l’ouvrier,  qui  aime  son  état,  qui  regrettera  un  si  léger  sacrifice?  Notre  outillage  n’est 
pas  si  coûteux;  toute  notre  science  réside  en  notre  mémoire,  notre  bon  goût,  notre  adresse  à 
dresser,  à  décorer  et  surtout  à  ne  jamais  imiter,  mais  bien  à  créer  tous  les  jours  du  nouveau; 
sans  toutefois  nous  écarter  du  fond  et  des  principes  qui  forment  la  base  de  notre  art,  à  moins 
que  ce  ne  soit  pour  améliorer. 

En  créant  ce  livre,  j’ai  voulu  aussi  réparer  une  erreur  qui  s’est  accréditée  dans  l’esprit  de  bien 
des  personnes,  à  savoir  :  qu’un  cuisinier  de  restaurant  n’est  pas  capable  de  remplir  la  place  d’un 
chef  de  cuisine  de  maison  bourgeoise. 

Si  l’on  se  rend  compte  du  travail  minutieux  et  considérable  que  comporte  la  cuisine  d’un  grand 
hôtel,  d’un  grand  restaurant,  d’un  buffet  important,  d’un  casino  de  bain  de  mer  ou  même  d’un 
cercle  dont  la  cuisine  est  recherchée  par  les  gourmets,  on  comprendra,  sans  nul  doute,  que  le 
fonds  de  cuisine  d’une  de  ces  maisons  ne  saurait  être  déprécié  sans  injustice  f\j  que  lorsqu’un 
ouvrier  a  acquis  les  connaissances  de  son  art,  il  n’est  déplacé  dans  aucune  maison  ;  ce  qui  ne  veut  pas 
dire  que  tous  les  cuisiniers  de  restaurant  soient  aptes  à  remplir  les  conditions  d’un  chef  de  maison 
bourgeoise  ;  mais  j’ajouterai  que  bon  nombre  d’ouvriers,  de  chefs  de  partie,  sont  sortis  des  maisons 
recommandables  de  Paris,  telles  que  la  maison  Philippe,  les  Provençaux,  la  Maison-Dorée,  le  café 
Riche,  le  café  Anglais,  la  maison  Véfour,  etc.,  demandés  aux  patrons  de  ces  maisons  par  des 
familles  étrangères  fort  riches,  et  que,  toujours,  ces  Messieurs  en  ont  eu  des  compliments.  Les 
familles  françaises  exigent  des  certificats  de  maisons  bourgeoises;  c’est  là  le  seul  obstacle  pour  le 
cuisinier  de  restaurant,  mais  cela  ne  lui  enlève  nullement  ses  capacités,  acquises  le  plus  souvent 
par  de  pénibles  travaux. 

Du  reste,  je  n’ai  eu  en  vue,  en  écrivant  cet  ouvrage,  que  de  faire  partager  à  mes  collègues  l<?s 
conseils,  les  leçons  que  j’ai  reçus  moi-même,  et  les  observations  qui  se  présentent  à  ma  mémoire, 
après  une  longue  méditation  des  notes  prises  depuis  plus  de  trente  années. 

Je  me  mettrai  toujours,  autant  que  cela  sera  en  mon  pouvoir,  au  service  des  collègues  qui 
croiront  devoir  m’écrire  ou  me  demander  des  explications  sur  ce  qui  ne  leur  paraîtrait  pas 
clairement  démontré  ou  logiquement  exposé  dans  mon  traité. 

Je  ne  me  crois  pas  au-dessus  de  la  critique,  et  si  je  profite  de  mon  indépendance  pour  parler 
franc,  je  puis  dire  que  j’ai  toujours  mis  en  pratique  les  maximes  de  Carême,  notamment  celles 
qui  consistent  à  chercher  à  améliorer  les  conditions  des  employés  que  j’ai  eus  sous  mes  ordres,  et 
que  j'ai  toujours  tenu  à  me  produire  comme  l’homme  qui  lient  à  sa  dignité,  en  me  maintenant 
dans  les  limites  qu’exige  la  nature  de  notre  art. 

Chacun  de  nous  a  sa  manière  d’opérer,  et  c’est  eu  simplifiant  que  j’ai  essayé  de  taire  prévaloir 
la  mienne;  ou  n’hésitera  pas  à  le  reconnaître  lorsqu’on  aura  pris  connaissance  des  Secrets 
de  Fart  culinaire. 


Gustave  GARLIN. 
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Le  bastion  de  darnes  de  saumon. 

Le  turbot  garni  de  côtelettes  de  pommes  de  terre  nouvelles. 

IIORS-D’OEUVRE 


Les  bouchées  à  la  Monglas. 
Les  boudins  de  gibier  aux  truffes. 


ENTREES 


Les  filets  de  soles  à  la  Vénitienne. 
Le  chapon  à  la  Toulouse. 


Les  buissons  de  crevettes. 
Les  radiers  de  caviar. 


Le  pain  de  levraut  à  la  gelée. 
L’aspic  de  foie  gras. 


PUNCH  A  L’ITALIENNE 

ROTS 

Le  cuissot  de  chevreuil  à  la  Raden-Baden.  —  Les  bécassines  sur  canapés. 

SALADES 

A  la  Russe.  —  Truffes  du  Piémont. 

ENTREMETS  DE  LÉGUMES 

Les  asperges  en  branche  à  la  Hollandaise.  —  Les  petits  pois  à  la  Française. 
Les  artichauts  à  la  Maintenon.  —  La  croûte  aux  champignons. 


Les  petits  soufflés  à  la  vanille. 


ENTREMETS  SUCRÉS 

-  La  gelée  de  fruits  au  marasquin. 
Le  bavarois  à  l’Impératrice. 


—  L'inkermann  praliné. 


PIECES 

La  corne  d’abondance.  —  La  corbeille  de  fruits  et  de  fleurs. 


LE  CUISINIER  MODERNE 


xv 


A  LA  MAISON  SANS  FIN  DES  CHAMPS-ÉLYSËES 


A  MADAME  DE  PAÏVA 


À  la  Bagration. 

RELEVÉ 

Truite  saumonée  à  la  Chambord. 

•  •  •*  .  '  f  .  '  • 

HORS -D’OEUVRE 

Les  cromesquis  à  la  Polonaise.  —  Les  timbales  de  nouilles  garnies  de  purée  de  gibier. 

ENTRÉES 


Les  filets  de  volaille  à  la  Maréchale. 
Le  chaud-froid  de  perdreaux  à  la  gelée. 


Les  chateaubriands  à  la  Périgueux. 
L’aspic  de  homard  à  la  Parisienne. 


SORBETS  AU  RHUM 
ROT 

Le  cuissot  de  daim  piqué  à  l’Italienne. 

SALADE 

Printanière  aux  truffes. 

ENTREMETS  DE  LÉGUMES 


Les  petits  pois  à  l’Anglaise. 
Les  gnoquis  à  lTtalienne. 


Les  artichauts  à  la  Dieppoîse. 
Les  asperges  à  la  Hollandaise. 


ENTREMETS  SUCRES 


Le  bavarois  rubané  à  la  Sicilienne. 
Les  gelées  d’oranges  dans  leur  écorce. 


Les  ananas  glacés  à  la  framboise. 
Les  pannequets  aux  abricots. 


PIECES 


La  corbeille  de  fruits  glacés. 
La  bombe  Dame  blanche. 


XVI 


LE  CUISINIER  MODERNE 


A  MADAME  LA  COMTESSE  DE  PAIVA 


POTAGE 

Le  hochepot  aux  légumes  et  aux  quenelles. 

RELEVÉ 

Le  turbot  garni  de  côtelettes  aux  pommes  nouvelles. 

IIORS-D’OEUVRE 


Les  olives  farcies  aux  filets  d’anchois 


Les  boudins  d’anguille  à  la  crème. 


ENTRÉES 


Le  fort  de  foie  gras  sur  socle  à  la  gelée. 

La  galantine  de  faisan  truffée  sur  socle  à  la  gelée. 
Le  pâté  chaud  d’ortolans  aux  champignons. 


Les  filets  de  volaille  à  la  Zingara. 

Les  suprêmes  de  perdreaux  aux  truffes. 
Les  filets  de  soles  à  la  Joinville. 


SORBETS  GRANITÉS 


ROTS 


Le  filet  de  chevreuil  à  la  broche.  —  Les  poulardes  truffées  au  cresson. 
La  hure  de  sanglier  aux  pistaches. 


SALADE  ITALIENNE 


entremets.de  légumes 


La  croûte  aux  champignons. 

Les  haricots  verts  nouveaux  à  l’Anglaise. 


Les  petits  pois  à  la  Parisienne. 

Les  truffes  du  Périgord  à  la  serviette. 


ENTREMETS  SUCRÉS 


Les  croûtes  aux  ananas. 

Les  plumquets  aux  raisins  et  au  rhum. 


Le  bavarois  d’orange. 

La  gelée  russe  au  marasquin, 


PIÈCES 


Le  chateaubriand  décoré  à  la  Royale. 


La  corne  d’abondance. 


GLACES 

La  bombe  panachée  et  les  bouchées  au  café. 


LE  CUISINIER  MODERNE 


XVII 


A  MONSIEUR  TROPLONG 

PRÉSIDENT  DU  SÉNAT 

POTAGE 

Printanier  aux  pointes  d’asperges  au  consommé  de  volaille. 

RELEVÉ 

La  carpe  à  la  Chambord. 

IIORS-D’OEUVRE 

Les  petites  bouchées  à  la  Reine. 

ENTRÉES 

Les  quenelles  de  poisson  à  la  Vénitienne.  —  i.es  filets  de  bœuf  à  la  Piémontaise. 

Le  pain  de  gibier  à  la  gelée. 

PUNCH  A  LA  ROMAINE 

ROT 

Les  chapons  à  la  broche  au  cresson. 

SALADE 

A  l’Italienne  (doublée  sur  socle). 


ENTREMETS 


Les  fonds  d’artichauts  à  Tltalienne. 

Les  asperges  en  branche  à  la  Hollandaise. 
Les  haricots  panachés  à  la  Française. 
Les  nouilles  à  l’Allemande. 


Les  gelées  de  fruits  à  la  Palfie. 

Le  Bavarois  au  citron. 

Le  baba  Sthoer. 

Le  flan  meringué  décoré  aux  confitures. 


PIECES 

Le  mille-feuille.  —  La  ruche  d’abeilles. 

GLACES 

La  Madeleine  glacée  garnie  de  fruits  confits.  —  Le  parfait  au  moka. 
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LE  CUISINIER  MODERNE 


A  MONSIEUR  LE  DUC  DE  POZZO  DI  BORGO 

A  SON  CHATEAU  DE  MONTRETOUT 
n  ' 


POTAGE 

Purée  de  gibier  aux  quenelles. 

RELEVÉ 

La  truite  saumonée,  sauce  génoise. 


II O  R  S-D’ OEUVRE 


Les  bouchées  de  nouilles,  garnies  de  queues  de  crevettes.  —  Les  fdels  d’anchois  historiés. 


ENTRÉES 


Los  poulardes  à  l’Allemande. 
Les  présalés  à  la  Bretonne. 


Les  tilets  de  barbue  à  la  Joinville. 

L’aspic  de  laitances  de  carpe  décore  aux  truffes. 


SORBETS 


L’aloyau  h  l’Anglaise. 


A  la  Russe; 


ROTS 

}  Les  filets  de  chevreuil,  sauce  poivrade. 

SALADE 

|  Laitues  historiées. 


ENTREMETS 


Les  écrevisses  de  Seine  à  la  Bordelaise. 
Les  petits  pois  à  l’Anglaise. 

Les  laitues  farcies  au  jus  de  volaille. 
Les  pointes  d’asperges  au  velouté. 


Les  gelées  de  fraises  ananas. 
Les  bavarois  au  chocolat. 
Les  diablotins  au  caramel. 
Les  madeleines  aux  amandes. 


PIÈCES  ET  GLACES 


Le  baba  avec  sultane.  1  Le  Napolitain  sur  socle. 

Les  rochers  de  glaces  multicolores. 


LE  CUISINIER  MODERNE 


xix 


A  MONSIEUR  DE  MORNY 


A  LA  PRESIDENCE 


A  l'Impératrice. 


Les  huîtres  d’Ostende  frites. 


POTAGE 


HORS-D’OEUVRE 


RELEVE 


Les  barbues  anglaises  à  la  Vénitienne. 


Consommé  aux  œufs  pochés. 


Les  bouchées  à  la  Monglas. 


ENTREES 


Les  poulardes  à  la  Toulouse 
Les  filets  mignons  à  la  Tartare. 

L’aspic  de  homard  garni  de  crevettes  (sur  socle). 


Les  caisses  de  foies  gras  aux  truffes. 

Le  chaud-froid  de  bécassines  à  la  gelée  (sur  socle). 
La  timbale  milanaise  à  la  financière. 


PUNCH  A  LA  ROMAINE 

ROTS 

Le  cuissot  de  chevreuil  (poivrade).  |  Le  pâté  d’alouettes  de  Pithiviers. 

SALADES 

A  l' Italienne.  |  A  l’escarole. 


ENTREMETS 


Les  truffes  à  la  serviette. 
Les  pointes  d’asperges. 
Les  bavarois  d’orange. 
Les  gelées  au  marasquin. 


Les  écrevisses  à  la  Bordelaise. 

Les  tomates  farcies  aux  champignons. 
Les  biscuits  à  la  vanille. 

Les  meringues  garnies  de  crème, 


PIECES 


La  cascade  en  nougats  et  fruits  glacés. 


Les  pyramides  d’Égypte. 


GLACES 

1 


La  bombe  de  Solférino. 


XX 


LE  CUISINIER  MODERNE 


A  L’AMBASSADE  DE  RUSSIE 


Crécy  au  riz. 


POTAGE 

|  Consommé  aux  quenelles  de  volaille. 

II O  II  S -D!  OEUVRE 


Les  bateaux  de  caviar. 

—  de  radis. 
(Bouquet  de  Dieppe)  crevettes. 


De  beurre  d’Isigny. 
D’artichauts  poivrade. 
D’anchois. 


RELEVE 

Les  darnes  d’esturgeon  à  la  Hollandaise. 
ENTRÉES 


Les  filets  piqués  au  madère  (entrée  de  broche)., 
Les  filets  de  sole  à  la  d’Orléans. 


Les  filets  de  lapereau  à  l’Anglaise. 
Les  suprêmes  de  volaille  à  l’écarlate. 


PUNCH  A  LA  ROMAINE 


Les  faisans  dorés  truffés. 


A  la  Russe. 


Les  fonds  d’artichauts. 

Les  aubergines  à  la  barigoule. 
Les  crèmes  renversées  au  café. 
Les  ananas  glacés. 


Le  piémontais. 


ROT 


SALADES 


ENTREMETS 


PIECES 


Le  rosbif  à  l’Anglaise. 


A  la  Romaine. 


Les  pois  à  la  Française. 
Les  asperges  en  branches. 
Les  diplomates  au  kirsch. 
Les  génoises  au  rhum. 


La  sultane. 


GLACES 


La  dame  blanche. 


Le  parfait. 


LE  CUISINIER  MODERNE 


XXI 


SERVICE  A  LA  RUSSE 

DINER  DE  G00  COUVERTS 


A  la  purée  de  gibier. 
Au  consommé. 


POTAGES 

A  la  tortue. 

A  la  bisque. 

RELEVÉS  DE  POTAGE 

Les  truites  saumonées  à  la  Genevoise.  |  Les  homards  à  la  Victoria. 

IIORS-D’OEU  VRE 

Les  boudins  blancs  à  la  crème.  i  Les  croustades  de  nouilles  à  la  reine. 

RELEVÉS  DE  POISSON 

Les  filets  à  la  Napolitaine.  —  Les  selles  à  l’Anglaise.  —  Les  poulardes  à  la  Royale. 

ENTRÉES 


L°s  filets  de  canetons  aux  pois  nouveaux. 
Les  Cromesquis  de  levrauts  à  la  Polonaise. 
Le  chaud-froid  de  mauviettes  à  la  gelée. 

Les  cuissots  de  chevreuil  à  la  Baden-Baden. 


Les  aspics  de  foies  gras. 

Les  suprêmes  de  volaille  aux  truffes. 
Les  grenadins  de  merles  de  Corse. 

ROTS 

|  Les  cailles  bardées  en  canapés. 

PUNCH  GLACÉ  A  LA  ROMAINE 

SALADES  VARIÉES  (PRIMEURS  ET  LÉGUMES) 

ENTREMETS 


Les  artichauts  à  la  barigoule. 

Les  haricots  verts  à  l’Anglaise. 

Les  macédoines  de  fruits  à  la  Californie. 
Les  bavarois  de  fraises  ananas. 


GLACES 


Les  fruits  glacés  en  caisse. 

Les  gros  babas  glacés  au  rhum. 

Les  compotes. 

Les  fruits  assortis. 

Les  quatre  mendiants. 

Les  petits  gâteaux  du  congrès. 
Les  italiennes. 

Les  pâtes  de  fruits. 


PATISSERIE 


DESSERT 


Les  asperges  en  branches. 
Les  truffes  à  la  Piémontaisc. 
Les  gelées  russes. 

Les  croûtes  au  madère. 


Les  rochers  multicolores. 

Les  croque-en-bouche  de  Génoise. 

Les  confitures. 

Les  fromages  variés. 

Les  biscuits  aux  avelines. 

Les  Inkermanns. 

Les  éclairs  au  café. 

Les  bonbons  aux  liqueurs. 


La  corbeille  de  fleurs  et  fruits  mêlés. 

Le  café  glacé.  —  Le  champagne  frappé. 

Observation.  —  60  plats  de  10  de  chaque  article  forment  juste  le  service.  —  Le  dessert  reste  seul  sur  table  avec  la 

corbeille  de  (leurs  et  de  fruits. 


XXII 


LE  CUISINIER  MODERNE 


DINER  D’APPARAT 


POTAGES 

A  la  Reine.  I  A  la  Russe  aux  œufs  poches. 

Il  OU  T  S  DE  TABLE 

Saumon,  sauce  hollandaise.  I  Culotte  d’agneau  garnie  de  croquettes. 

FLANCS 

Les  poulardes  truffées,  sauce  Périgueux.  1  Les  filets  de  bœuf  à  la  jardinière. 

CONTRE -FLANCS 

Le  gâteau  napolitain,  sauce  abricots. 


Le  baba  à  l’Allemande. 

La  corbeille  de  fruits  glacés. 

ENTRÉES 

Les  suprêmes  de  volaille  aux  pointes  d'asperge. 

Les  filets  de  lapereau  purée  de  marrons. 

Les  filets  de  sole,  sauce  crevettes. 

Les  filets  de  pluvier  aux  champignons. 

RELEVÉS  DE  FLANCS 

Le  jambon  anglais  sur  socle.  |  La  galantine  de  dinde  truffée  sur  socle. 

ROTS  ET  PUNCH  GLACÉ 


Le  croque-en-bouche  de  pâte  d’amande. 

Les  ris  de  veau  à  la  financière. 

La  casserole  de  riz  à  la  Turque. 

Le  pain  de  gibier  à  la  gelée. 

La  mayonnaise  de  homard. 


Les  faisans  piqués. 

Les  pâtés  de  foies  gras. 

Les  truffes  à  la  Napolitaine. 

Les  haricots  verts. 

Les  gelées  d’ananas  au  champagne. 
Le  pain  de  fraises  à  la  Dieppoise. 
Rochers  de  glace. 

Bombe  dame  blanche. 


ENTREMETS 


Salade  italienne. 
Salade  de  laitues. 

Les  cardons  à  la  moelle. 
Les  asperges  en  branches. 
Les  gelées  de  mandarines. 
Los  bavarois  au  marasquin. 
Ncsselrode. 

Parfait  moka. 


DESSERT 


COMPOTES 

Ananas.  —  Abricots.  —  Pêches.  —  Amandes  vertes.  —  Poires.  —  Pommes.  —  Reines-Claudes.  —  Mirabelles. 

FROMAGES 

Roquefort.  —  Chester.  —  Camembert.  —  Corcelet. 

FRUITS 

Raisins.  —  Poires.  —  Mandarines.  —  Pêches. 

CONFITURES 

Mirabelles.  —  Groseilles  framboisées.  —  Azeroles.  —  Épines  vinetles.  —  Confiserie  et  petits-fours  variés  à 

l’infini.  — -  Café  glacé.  —  Champagne  frappé. 
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LF,  CUISINIER  MODERNE 


xxni 


MENU  D’UN  DINER  DE  12  COUVERTS 


POTAGES 

A  la  Bagration.  |  Consomma. 

RELEVÉ 

Barbue,  sauce  homard  et  hollandaise . 

ENTRÉES 

Filets  de  sole  à  la  Orly.  —  Filets  de  chevreuil,  sauce  poivrade. 
Poularde  à  la  Périgueux. 


ROT 

Bécasses  en  canapés. 


S AL AD E 

A  la  Romaine. 


PUNCH  SPUNGATS  GLACE 

ENTREMETS 

Écrevisses  à  la  Bordelaise.  —  Truffes  à  la  serviette.  —  Petits  pois  à  la  Parisienne. 
Timbale  de  pêches.  —  Gelée  de  fruits. 

GLACE 

Parfait  au  moka. 

COMPOTES  ET  DESSERT 


DINER  DE  8  COUVERTS 

POTAGE 

Colbert  aux  œufs  pochés. 

RELEVÉ 

Saumon  à  la  Chambord. 

ENTRÉES 

Filets  de  sole  à  la  Vénitienne.  —  Cromesquis  enchantés.  —  Filets  de  chevreuil,  sauce  poivrade. 

ROT 

Faisan  en  canapé. 

PUNCH  A  LA  ROMAINE,  —  SALADE  RUSSE 


=1*  f 


ENTREMETS 

Timbales  de  nouilles  à  l’Allemande.  ? 

Croûtes  tà  l’ananas. 


Cardons  au  j  us. 
Soufflé  à  la  vanille. 


GLACE 

Rocher  multicolore.  —  Dessert. 
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XXIV 


LE  CUISINIER  MODERNE 


DINER  DE  7  COUVERTS 


rfVWWVWWW 


Poularde  à  la  Toulouse. 


POTAGE 

A  la  Condé. 

RELEVÉ 

Barbue,  deux  sauces. 

ENTRÉES 

I 

ROT 

Faisan  flanqué  de  grives. 

ENTREMETS 


Filet  à  la  Maillot. 


Flageolets  panachés  à  l’Anglaise. 

GLACE 

Bombe  Nessclrode. 


Timbale  d’abricots. 

DESSERT 

Champagne  frappé. 


Tortue. 


Consommé. 


MENU  D’UN  DINER  DE  G  COUVERTS 


POTAGES 

1 

RELEVÉ 

Turbot  à  la  Hollandaise 

ENTRÉES 

Cromcsqais  de  foies  gras  à  la  Polonaise.  —  Côtelettes  de  chevreuil  à  la  purée  de  marrons. 

Poularde  braisée  truffée. 

ROT 

Bécassines  à  la  broche. 

SALADE  ITALIENNE 

ENTREMETS 


Écrevisses  à  la  Bordelaise. 
Cardons  à  la  moelle. 


Gnoquis  à  l’Italienne. 
Abricots  à  la  Condé. 


GLACE 

Fromage  glacé.  —  Dessert. 
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LE  CUISINIER  MODERNE 


XXV 


MENU  D’UN  DINER  DE  4  COUVERTS 

POTAGE 

Consommé  de  gibier. 


RELEVE 
Eperlans  frits. 

ROT 

Ortolans  à  la  broche. 

Haricots  verts  à  l’Anglaise. 


ENTREE 

Filet  à  la  Milanaise. 


SORBETS  GLACÉS 


ENTREMETS 

I 

GLACE 

Charlotte  Plombières. 

DESSERT 


SALADE 
A  la  Russe. 

Omelette  à  la  Célestinc, 


POUR  RESTAURANT 

DINER  DE  7  COUVERTS  A  15  FRANCS  (SANS  LES  VINS) 

POTAGES 

disque  et  Printanier. 


RELEVE 

Turbolin,  sauce  Joinville. 

Filet  de  chevreuil,  sauce  poivrade. 
Chaud-froid  de  mauviettes. 


ENTREES 


IIO R S-D’ OEUVRE  CHAUD 

Boudins  d’anguille  à  la  crème. 

Poularde  en  demi-deuil. 
Caisse  de  foies  gras  aux  truffes. 


ROT 

Bécasses  en  canapés. 

SALADE  A  LA  RUSSE 


ENTREMETS 


Asperges  en  branches  à  la  Hollandaise. 
Truffes  à  k  Piémonlaise. 


Croûtes  au  Madère. 
Ananas-crème,  décoré  au  fondant. 


GLACE 

Bombe  dame  blanche. 


H»  ? 
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XXVI 


LE  CUISINIER  MODERNE 


h 


DINER  DE  8  COUVERTS 

A  20  FRANCS 


POTAGES 

A  la  tortue  et  consommé. 


Poularde  braisée  truffée. 

Fort  de  foies  gras  aux  pistaches. 


f  RELEVE 

I  Barbue  deux  sauces  (Hollandaise  et  Vénitienne). 

ENTRÉES 

Filets  de  chevreuil  purée  de  marron. 
Chaud-froid  de  cailles  (sur  socle). 

ROT 

Faisan  flanqué  de  becs-fins  en  canapés. 

SALADE  ITALIENNE 

ENTREMETS 


Gnoquis  au  parmesan. 
Timbale  d’abricots. 


Truffes  serviette. 
Croûtes  à  l’ananas. 


GLACE 

Bombe  rubanée. 

DESSERT 


— !■* 


DINER  DE  FAMILLE 

MENU  D’UN  DINER  DE  8  COUVERTS 


POTAGE 

Consommé  aux  quenelles. 


RELEVE 

Truite  saumonée  à  la  Génevoise. 


IIORS-D’OEU V RE  CHAUDS 

Cromesquis  de  lapereau  à  la  Polonaise.  |  Boudins  de  volaille  à  la  Béchamel. 

ENTRÉES 


Filet  de  bœuf  aux  champignons  farcis. 
Poularde  truffée  braisée  à  la  Milanaise. 


Cailles  à  la  cendre. 

Chaud-froid  de  mauviettes  en  Belle-vue. 


ROT 

Faisan  d’Écosse  flanqué  debeefigues. 

PUNCH  GLACÉ 

SALADE  ITALIENNE  SUR  SOCLE 

ENTREMETS 


Écrevisses  à  la  Bordelaise. 
Gnoquis  à  la  Milanaise. 

Pois  à  la  Française. 

Asperges  à  la  Hollandaise.  * 

SULTANE 


Croûtes  à  l’ananas. 

Omelette  soufflée  à  l’élixir  de  Garus. 
Quillet  aux  pistaches. 

Baba  Storher  à  la  Polonaise. 

PARFAIT  MOKA 


Observation.  —  En  général,  les  hors-d’œuvre  froids  font  partie  du  service  de  la  table  dont  le  maître  d’hôtel  est  chargé. 
Lorsqu’on  désire  donner  un  dîner  complet  d’apparat,  les  entremets  doivent  être  doublés  sur  les  entrées;  mais  dans 
un  dîner  de  famille  on  n’est  pas  tenu  à  ce  luxe  et  ce  sont  souvent  les  plus  simples  dîners  qui  sont  les  mieux  appré¬ 
ciés.  Le  principal  est  dans  le  choix  des  comestibles:  le  même  menu,  suivant  la  manière  dont  il  est  interprété,  peut 
varier  de  dix  à  cent  francs  et  mèm;  au-dessus.  Un  diner  historié  de  quatre  entrées  peut  s’élever  jusqu’à  deux  cents 
francs  par  tête. 
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DÉJEUNER  DE  12  COUVERTS 


Il  ORS-D’OEUVRE 


Iluîlres  d’Ostende. 
boudins  à  la  Richelieu. 


Côtelettes  de  mouton  à  la  Maintenon. 
Caisses  de  laitances  à  la  Financière. 
Sole  normande. 


Filets  d’anchois  farcis. 
Bouchées  d’ombre. 


ENTREES 


Suprême  de  filets  de  volaille  aux  pointes  d’asperges. 
Chateaubriand  aux  truffes. 

Faisan  à  la  Diable. 


ROTS 


Galantine  de  perdreaux  aux  pistaches  à  la  gelée.  —  Écrevisses  en  buisson.  —  Éperlans  frits. 


SORBETS  GRANITÉS 


ENTREMETS 


Macédoine  de  légumes. 
Crème  renversée  au  caramel. 


Lazagnes  à  l’Italienne. 
Macédoine  de  fruits. 


GLACE 


Rocher  multicolore. 


DESSERT 


Observation.  —  Généralement,  le  dessert  d’un  déjeuner  se  compose  de  plusieurs  espèces  de  fromages,  tels  que 
camembert,  gruyère,  roquefort  et  neufchàtel  ;  de  quelques;  compotes,  des  fruits  frais  suivant  la  saison  et  des  assiettes 
ou  tambourins  de  petit-four  assorti,  confiserie,  etc. 

En  mettant  le  couvert  on  le  garnit  des  petits  hors-d’œuvre,  tels  que  radis,  beurre,  olives,  sardines,  thon,  ca¬ 
viar,  etc.  Si  dans  un  déjeuner  l’on  préfère  des  hors-d’œuvre  aux  entrées,  on  les  multiplie  en  les  variant  le  plus  possible 
et  dans  ce  cas,  les  entrées  peuvent  être  servies  froides  telles  qu’aspics,  mayonnaises,  chaud -froid  ;  alors  on  sert  un  rot 
chaud.  Si  l’on  a  une  gro  se  pièce  froide,  on  la  place  au  milieu  de  la  table  dès  le  commencement  du  service,  où  elle 
figure  jusqu’à  l’heure  du  second  service:  au  rôt. 


XXVIII 


LE  CUISINIER  MODERNE 


PARTIE  RE  CAMPAGNE 

MENU  D’UN  DÉJEUNER  DE  24  COUVERTS 

PIÈCE  1)U  MILIEU 

Hure  de  Sanglier. 


II  OR  S -D’OEUVRE 


Saucisson  de  Lyon. 
Anchois  et  sardines. 
Melon  d’Appoigny. 


Cervelas  de  Hombourg. 
Beurre  et  radis. 
Sucrin  vert. 


FLANCS  ET  CONTRE-FLANCS 


Pâté  de  Pilhiviers. 
Jambon  d’York  à  la  gelée. 


Galantine  de  volaille. 
Homards  en  aspic. 


HORS -D’OE U VRE  CHAUDS 


Rognons  en  brochettes. 
Côtelettes  d’agneau  pances. 
Anguille  à  la  Tartare. 


Chateaubriands  aux  pommes  nouvelles. 
Timbale  de  lapereau  à  la  chasseur. 
Chaud-froid  de  cailles  à  la  gelée. 


Brochettes  de  foies  de  volaille 
Filets  de  soles  en  Orly. 

Pieds  de  cochon  à  la  Sainte-Ménéhould. 


ENTREES 


Filets  de  volaille  à  la  Maréchale. 

Chartreuse  de-mauviettes. 
Pigeons  en  mayonnaise  à  la  gelée. 


R  O  T 


Cuissot  de  daim,  sauce  groseille. 


PUNCH  GLACE  AU  CITRON  ET  AU  RHUM 

SALADE  DE  LAITUES  AUX  OEUFS  DURS 


ENTREMETS 


Asperges  à  l’huile. 

Flan  de  nouilles. 

Fonds  d'artichauts  à  la  Maintenon. 
Gelée  au  Madère. 

Pouding  de  cabinet. 
Piémontais  au  chocolat. 


Bombe  panachée. 
Madeleine  glarcée. 


GLACE 


Pois  au  beurre. 
Gnoquis  à  l'Italienne. 
Laitues  au  jus  de  volaille. 
Bavarois  de  fraises. 
Soufflé  à  l’Allemande. 
Ananas-crème  à  la  Chantilly. 


Café  frappé. 
Champagne  en  neige. 


DESSERT  VARIÉ 
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AMBIGU-SOUS-BOIS 


MILIEU  DE  TABLE  SUR  LE  GAZON 


GERBE  CHAMPETRE 


HORS-D’ŒUVRE 

Beurre,  radis,  olives,  sardines,  anchois,  thon,  saucisson  de  Lyon,  cervelas  à  l'ail, 
jambon  de  Bayonne,  melon,  cornichons. 


GROSSES  PIECES 


Rosbif  à  la  gelée. 
Pâté  d’eslurgeon. 


Aspic  de  cervelles  de  veau. 
Quartier  de  chevreuil  à  la  gelée. 
Filet  de  porc  à  la  Tartare. 


Poulardes  truffées  froides  à  la  gelée. 
Buisson  d’écrevisses. 


ENTREES 


ROT 


Galantine  à  la  gelée. 
Pâté  d'alouettes. 


Mayonnaise  de  volaille. 
Gigot  de  présalé  (rémolade). 
Pain  de  foies  gras. 


Goujons  frits. 

Filets  de  truites  à  la  Orly. 


SORBETS  GLACÉS 


ENTREMETS 


Artichauts  à  l’huile. 
Asperges  en  branches  à  Taillade. 
Bavarois  à  l’orange. 

Gelée  au  marasquin. 


GLACE 


Bombe  de  Solférino  (feu  d’artifice). 


Salade  italienne. 
Croquettes  de  patates. 
Diplomate  au  kirsch. 
Macédoine  de  fruits. 


Cafc  glacé. 


Champagne  frappé. 

DESSERT  VARIÉ 


Observation.  —  Tout  peut  être  emporté,  prêt  à  servir,  sauf  les  trois  articles  frits:  croquettes  de  patates,  goujons 
et  filets  de  truites,  tout  le  reste  est  froid  ;  facile  à  dresser.  Une  écumoire,  une  poêle  avec  un  pot  de  friture  sont  les 
seuls  ustensiles  dont  on  ait  besoin  avec  les  assiettes,  plats,  serviettes,  couteaux,  cuillères  et  fourchettes;  verrerie  et 
tire-bouchon,  bouteilles  d’huile  et  vinaigre.  Toutes  choses  doivent  être  bien  emballées,  confiées  à  un  voiturier  prudent, 
afin  d’éviter  la  casse  et  le  désordre  dans  les  comestibles.  Autant  que  possible,  chaque  article  doit  être  étiqueté  pour 
éviter  la  confusion,  et  lorsque  la  table  est  dressée  sur  le  gazon,  rien  ne  doit  rester  emballé,  sauf  la  glace,  qui  ne  se 
démoule  qu’au  dernier  moment;  tout  doit  être  en  place. 
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DINER  DE  30  COUVERTS 
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POTAGES 

2  à  la  Reine.  —  2  à  la  Colbert.  —  2  aux  Gnoquis. 


II O  R  S -D’OEUVRE 

Bouchées  à  la  Monglas. 

Timbales  de  nouilles  purée  de  gibier. 

RELEVÉS  DOUBLES 

Filets  de  bœuf  à  la  Flamande.  | 

ENTRÉES  DOUBLES 


Cromcsquis  à  la  Polonaise. 
Boudins  de  faisan. 


Dindons  à  la  Régence. 


Côlcletles  de  présalé  aux  champignons. 
Aspic  de  foies  gras  en  Belle-vue. 


Poulardes  truffées  flanquées  de  becs-fins. 


ROTS 


Suprême  de  volaille  aux  truffes. 
Cailles  à  la  Caradoc. 


Jambon  de  Wcslphalie  à  la  gelée. 


2  de  petits  pois  à  la  Française. 
2  de  lazagnes  frites  au  beurre. 
2  de  brioches,  vin  de  Madère. 

2  de  Bavarois  aux  framboises. 


PUNCH  GLACÉ  A  LA  ROMAINE 

SALADE  RUSSE,  SALADE  ROMAINE 

ENTREMETS 

2  de  fonds  d’artichauts  à  la  Hollandaise. 
2  d’asperges  en  branches. 

2  de  macédoines  de  fruits. 

2  de  diplomates  au  marasquin. 


GLACE 


Bombe  panachée. 
Corbeille  de  fruits  glacés. 


Rocher  décoré  à  la  Pallie. 
Sultane  à  la  Chantilly. 


DESSERT 


Observation.  —  Il  est  loisible  de  mettre  deux  entrées  froides,  et  surtout  si  ces  dernières  doivent  figurer  sur  socle. 


Ordinairement  un  surlout  ou  une  corbeille  de  fleurs  orne  le  milieu  de  la  table.  Dans  ce  cas,  les  deux  entrées  ; 

forment  les  contre-flancs  et  les  pièces  de  rôt  froides  les  flancs  ;  s’il  n’y  en  a  qu’une  on  la  place  au  centre  de  la  table. 
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DINER  DE  TABLE  D’HOTE  D’UN  GRAND  HOTEL 


POTAGES 


Consommé  aux  quenelles. 


Crécy  au  riz. 


Turbot,  2  sauces. 


RELEVES 

|  Truite  saumonée,  2  sauces. 

» 

nORS-D'OEUVRE 

Rissoles  de  volaille  à  l’Allemande. 


ENTREES 


Filet  à  la  Jardinière. 
Pigeons  en  compote. 


Canetons  à  la  broche. 


ROTS 

1 

SORBETS  GLACÉS 

SALADE  DE  LAITUE 

ENTREMETS 


Civet  de  lièvre. 
Timbale  milanaise. 


Cailles  à  l’Anglaise. 


Asperges  à  la  Hollandaise. 
Bavarois  au  chocolat. 


Savarins  glacés  à  la  Portugaise. 


PATISSERIE 


Fonds  d’artichauts  à  malienne. 
Gelée  do  fruits  au  kirsch. 


Flans  meringués  à  la  Manon. 


GLACE 

Bombe  vanille  et  framboise.  .  j 

DESSERT  VARIÉ  \ 

Café  et  liqueurs.  j 

Observation.  —  Cet  aperçu  de  menu,  simple  en  apparence,  ne  laisse  pas  que  de  satisfaire  par  une  variété  constante  j 

le  goût  des  convives.  Il  est  urge.it  de  ne  pu  forcer  en  boucherie,  autrement  on  sent  dégénérer  l’appétit  chaque  jour  ;  ;■ 

surtout  l’été.  De  temps  à  autre,  varier  le  relevé  de  boucherie,  soit  un  rosbif  à  l’Anglaise,  à  la  Flamande  ;  une  selle  > 

d’agneau,  un  gigot  de  présalé  garni  de  croquettes  et,  dans  ce  cas,  on  forme  une  légère  entrée  de  poisson,  soit  en  filets,  ^ 

en  bouchées,  en  boudins,  voire  même  de  quenelles  de  poisson,  que  l’on  sert  dans  une  casserole  de  riz  ou  en  caisse,  et  ; 


même  simplement  sur  canapés  ou  en  bordure. 
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PENSION  BOURGEOISE 
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DEJEUNER 


Omelette  aux  finesTierbes. 
Foie  de  veau  à  l'Italienne. 
Entrecôte  à  la  Bordelaise. 


Poulet  à  la  Diable. 
Haricots  verts  à  l’Anglaise. 
Pommes  à  la  Condé. 


DESSERT 


DINER 

Potage  hochepot  aux  légumes  et  aux  quenelles. 

RELEVÉ 

Ombre  à  la  sauce  génoise. 

HORS-D’OEUVRE 

Croquettes  de  volaille. 

ENTRÉES 

Noix  de  veau  braisée  aux  racines.  |  Salmis  de  perdreaux  aux  morilles. 

ROT 

Poulets  rôtis  au  cresson. 

SALADE 

Escarole. 

ENTREMETS 


Épinards  au  velouté. 


Bavarois  d’orange. 


DESSERT  VARIÉ 


Observation.  —  Lorsque  la  pension  augmente  en  nombre  ou  si  le  prix  le  permet,  on  augmente  d’un  rôt  le  déjeuner; 
d'une  entrée  et  d’un  entremets  le  dîner;  mais,  autant  que  possible,  il  est  préférable  de  maintenir  la  quantité  de  plats, 
en  choisissant  toutefois  des  comestibles  de  qualité  supérieure.  De  temps  en  temps,  au  déjeuner,  on  donne  comme  rot  : 
un  plat  de  viande  froide  à  la  gelée,  ou  au  dîner  une  entrée  froide,  et  ce  jour,  on  varie  l’entremets  froid  contre  un  chaud, 
afin  de  balancer  le  plus  agréablement  possible  la  diversité  des  mets.  Le  dimanche,  s’il  est  possible,  l’entremets  doit 
être  remplacé  par  une  glace  accompagnée  de  pâtisserie. 
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BUFFET  DE  BAL 

500  CONSOMMÉS  DE  GIBIER 

ÏIOR  S-D’OEÏJ  VR  E 


Turbans  de  filets  d’anchois  en  Belle-vue. 
Dômes  d’olives  farcies  à  la  Provençale. 


Sandwichs  au  beurre  de  foies  gras. 
Sandwichs  au  jambon  d’York  et  au  beurre  d'Isigny. 


GROSSES  PIÈCES 


Hure  de  sanglier. 
Galantine  d’esturgeon. 


ENTRÉES 


Pains  de  foies  gras. 
Chaud-froid  de  mauviettes. 
Filets  de  soles  en  Belle-vue. 

Poulardes  truffées  (à  la  Périgueux) 


Truite  moderne  (en  aquarium). 
La  chasse  (en  jambon  d’York). 

Terrines  de  perdreaux. 
Aspic  de  homards  et  crevettes. 
Ballotincs  de  cailles  à  la  Dreux. 


R  O  T 


1  Quartiers  de  chevreuil  (sauce  poivrade). 

SORBETS  ET  PUNCH  GLACÉS 

SALADES  ITALIENNE  ET  RUSSE 


ENTREMETS 


Fonds  d’artichauts  à  la  Maintenon. 
Asperges  à  l'huile. 

Bavarois  rubanés. 
Diplomates  au  kirsch. 


Timbale  milanaise. 
Choux-fleurs  au  parmesan. 

Crèmes  renversées. 
Gelée  de  fruits  de  Dantzig. 


PATISSERIE 


Les  brioches  au  Madère. 

Les  biscuits  de  Savoie. 

Les  Chateaubriands. 

Les  meringues  suisses. 

Les  corbeilles  de  fruits  glacés. 
Les  sultanes  filées. 


Les  babas  à  la  Polonaise. 

Les  inkermanns  pralinés. 

Les  napolitains. 

Les  vacherins. 

Les  cornes  d’abondance. 

Los  croque-en-bouche  de  génoise. 

GRANDE  PIÈCE  D’OFFICE 

La  fontaine  illustrée. 

.  DESSERT 

Tout  ce  que  l’on  peut  imaginer  du  choix  de  tout  en  général,  les  plus  beaux  produits  de  la  nature, 
tels  qu’ananas,  pêches,  poires,  pommes,  oranges,  mandarines,  etc.,  etc.,  etc. 

Pâtisserie,  confiserie  et  glaces. 

Observation.  —  Il  n’y  a  de  chaud  que  les  consommés,  les  rôts  et  trois  entremets. 
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DINER  DE  RECEPTION 

MENU  DE  80  COUVERTS 
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POTAGES 


A  la  Bagration. 
À  la  Condé. 
Tortue  véritable. 
A  la  Colbert. 


Truite  à  la  Chambord. 
Aloyau  à  la  duchesse. 
Dinde  à  la  chipolata. 
Matelote  à  la  marinière. 


Aux  rabioles. 

A  la  Crécy  au  riz. 

A  la  purée  de  gibier. 

Au  lait  d’amande. 

55  RELEVÉS  OU  GROSSES  PIÈGES 

Turbot,  sauce  crevettes. 

Tète  de  veau  à  la  Toulouse. 
Selle  d’agneau  à  la  Bretonne. 
Jambon  d’York  au  Madère. 

FROIDS  ASSORTIS 


BORDURE  DE  HORS-D’ŒUVRE 

48  ENTRÉES 

2  darnes  d’esturgeon  à  l’Anglaise. 

2  côtelettes  de  chevreuil,  sauce  poivrade. 

2  cromesquis  enchantes. 

2  cassolettes  de  purée  de  gibier. 

2  filets  de  bœuf  à  la  Piémontaise. 

2  poulets  à  la  Marengo. 

2  salmis  de  bécasses. 

2  pâtés  d’alouettes  de  Pithiviers. 

2  quenelles  à  la  Périgueux. 

2  ballotines  de  canetons. 

2  grives  à  la  Genevoise. 

2  chauds-froids  de  mauviettes. 


10  ROTS 


2  poulardes  truffées. 

2  pâtés  de  saumon  au  Madère. 
2  jambons  d’York  à  la  gelée. 

2  mauviettes  en  canapés. 


2  filets  de  sole  à  la  Vénitienne. 

2  côtelettes  de  cailles  à  la  Caradoc. 
2  cromesquis  à  la  Polonaise. 

2  casseroles  de  tendrons  de  veau. 

2  langues  de  bœuf  à  la  Flamande. 

2  poulets  en  demi-deuil. 

2  mancelles  de  perdreaux. 

2  timbales  à  la  Milanaise. 

2  canapés  de  purée  de  faisan. 

2  turbans  de  filets  de  merlans. 

2  soufflés  de  volaille. 

2  aspics  de  homards  cà  la  rémolade. 

2  canetons  au  cresson. 

2  galantines  de  faisans. 

2  jambons  de  Bayonne  à  la  gelée. 

2  becs-fins  en  canapés. 


G 


SALADES 

2  salades  italiennes.  —  2  russes.  —  2  printanières. 

32  ENTREMETS 


2  écrevisses  bordelaises. 

2  croûtes  aux  morilles. 

2  artichauts  à  la  maintenon. 

2  Macédoines  de  légumes. 

2  gnoquis  à  l’Italienne. 

2  nouilles  à  l'Allemande. 

2  choux-fleurs  au  gratin. 

2  truffes  à  la  serviette  au  Madère. 

4 

Croque-en-bouche  à  la  Parisienne. 
Chateaubriand  à  la  Royale. 

La  dame  blanche. 


2  diplomates  au  kirsch. 

2  riz  à  l’Impératrice. 

2  macédoines  de  fruits  confits. 
2  Richelieu  aux  amandes. 

2  Bavarois  à  l’orange. 

2  crèmes  au  caramel. 

2  gelées  de  fruits. 

2  génoises  inkermanns. 

PIÈCES  MONTÉES 

Corbeille  de  fruits  glacés. 
Sultane  panachée  en  sucre  filé. 


2  GLACES 


Le  parfait  moka. 
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MODELE  DE  CARTE  DE  RESTAURANT 

(a  TANT  PAU  TÊTE) 

CARTE  DU  DINER 

5  FRANCS 

Un  Potage.  —  Deux  hors-d’œuvre.  —  Trois  plats  au  choix.  —  Une  salade.  —  Une  glace.  —  Deux  desserts,  — 
avec  une  bouteille  de  vin  de  Bordeaux  ou  de  Bourgogne,  —  ou  une  demi-bout,  de  vin  de  qualité  supérieure, 
ou  une  demi-bouteille  ordinaire  et  un  demi-siphon,  —  ou  une  bout,  de  bière  française  ou  anglaise. 

Supplément  d’un  plat,  I  franc  ;  -  d'un  hors-d'œuvre,  cent.  ;  —  d’un  dessert,  îO  cent. 

COUVERT  d’enfant,  1  FU.  50  :  PAIN,  POTAGE,  UN  HORS-ü’OEUVRE ,  UN  DESSERT,  UNE  GLACE 
Le  vin  ordinaire  est  repris  pour  1  franc  en  échange  de  vin  fin. 

Les  articles  pris  en  supplément  ne  doivent  être  payés  aux  garçons  que  sur  un  Bon  de  la  Caisse. 

HUITRES  DE  CANCALE,  ARMORICAINES  ET  DE  MARENNES,  2  FR.  25  -  D'OSTENDE,  2  FR.  50  -  DE  SAINTE-ANNE,  1  FR.  50 

Citron,  30  centimes.  —  Demi,  15  centimes. 
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POTAGE 

Bisque.  —  Consommé.  —  Croûte  au  pot. 


POISSON 

Moules  à  la  marinière.  —  Eperlans  frits. 

Truite  saumonée,  sauce  câpres. 

Turbot  hollandaise. 

Barbue  normande.  —  Goujons  frits. 
Maquereau  maître  d’hôtel. 

Sardines  fraîches  grillées. 

Harengs,  sauce  moutarde.  —  Mayonnaise  de  turbot. 
Soles  et  merlans  frits. 

Saumon.  —  Turbot  à  l’huile.  —  Homard  rémoulade. 

ENTRÉE  OU  RELEVÉ 

Entre-côte  aux  pommes,  au  cresson. 
Côtelette  de  mouton  ou  rognons  à  la  brochette. 
Bœuf  bouilli,  sauce  piquante. 

Aloyau  à  la  Flamande.  —  Poularde  au  riz. 
Gigot  de  pré-salé  aux  flageolets. 

Ris  de  veau  épinards. 

Coquille  de  volaille  à  la  Royale. 

Émincé  de  filet  aux  truffes. 

Tête  de  veau  vinaigrette.  —  Pieds  de  veau  à  l'huile. 
Salade  d’anchois. 


A 


ROTI 

Perdreaux  et  filet  cresson. 

SALADE 

PLATS  FROIDS 

Bœuf  à  la  mode.— Jambon. — Rosbif. — Filet. 


-Caille. 


T 


Langue  de  bœuf  à  la  gelée.  —  Salade  de  bœuf. 

LÉGUMES,  ENTREMETS 

Œufs  à  la  coque,  sur  le  plat,  omelette. 
Aubergines. — Tomates  gratin. — Artichauts  barigoule. 
Haricots  verts  ou  blancs. 

Flageolets  à  la  maître  d’hôtel. 

Petits  pois  au  beurre.  —  Pommes  de  terre  sautées. 
Épinards.  —  Oseille  au  jus. 
Champignons  à  la  provençale. 

Cèpes  à  la  Bordelaise.  —  Uhoux-fleurs.  —  Macaroni. 

Pèches  à  la  Victoria. 

Plum-pudding  au  rhum. 

Glace.  —  Café. 


; 


DÉJEUNER,  3  francs.  —  Deux  hors-d’œuvre.  —  Deux  plais  au  choix.  —  Un  dessert,  —  avec  uuc  demi- 
bouteille  de  vin  ordinaire,  ou  une  tasse  de  caté,  de  thé  ou  de  chocolat. 


OBSERVATIONS  GÉNÉRALES 


Exception  faite  pour  les  maisons  princières,  dans  les¬ 
quelles  le  cuisinier  a  presque  toujours  carte  blanche. 

En  faisant  les  menus  de  chaque  jour  il  ne  faut  pas 
seulement  avoir  en  vue  le  dîner  du  jour,  il  faut  com¬ 
biner  celui  du  lendemain  en  observant  ce  que  l’on  a 
donné  la  veille.  Ainsi,  par  exemple  :  aujourd’hui,  je 
donne  des  filets  de  volaille,  demain  j’aurai  les  cuisses 
à  employer  comme  ballotines,  galantine,  friteau,  ma¬ 
rinade,  etc.  Il  en  est  de  même  du  poisson.  On  donne 
une  pièce  assez  forte  aujourd’hui  pour  pouvoir  de¬ 
main  la  présenter  froide  ou  chaude  sous  une  autre 
forme,  soit  en  caisse,  au  gratin,  en  vol-au-vent, 
en  bouchées  ou  en  mayonnaise,  quelquefois  en  aspic, 
soit  au  déjeuner  ou  au  dîner.  De  temps  à  autre,  si 
l'on  emploie  la  pointe  de  culotte  dans  le  pot-au-feu, 
on  peut  la  présenter  à  la  flamande,  à  la  jardinière  ou 
avec  une  sauce  tomate  piquante,  etc.  Économisant 
d’un  côté,  on  a  la  latitude  de  pouvoir  offrir  un  mets 
rare  ou  plus  cher.  Le  principal  est  de  savoir  tirer 
parti  de  tout  en  général.  Si  une  entrée  vous  paraît 
mesquine,  formez-en  un  hors-d’œuvre  chaud  ou  une 
simple  garniture  d’une  autre  entrée.  Les  croûtes,  cas¬ 
seroles,  caisses,  timbales,  bouchées,  etc.,  vous  offrent 
une  variété  considérable  de  mets  très  appréciés.  Il 
faut  également  songer  au  personnel,  afin  de  ne  pas 
être  obligé  de  le  nourrir  avec  ce  que  vous  avez  dis¬ 
posé  pour  vos  amphitryons  ou  convives.  11  est  bon 
de  conserver  sur  un  petit  cahier  les  menus  journa¬ 
liers  afin  de  les  consulter  de  temps  en  temps  pour 
éviter  de  trop  se  répéter,  ce  qui  fatigue  les  personnes 
habituées  au  luxe  d’une  bonne  table.  Il  est  surtout 
essentiel  que  jamais  rien  ne  reparaisse  sous  forme  de 
restes  ou  desserte.  Toujours  le  travail  doit  faire  res¬ 
sortir  habilement  les  apprêts  de  la  desserte.  Cet  article 
est  bien  à  considérer  pour  l’ouvrier  qui  a  une  entreprise 
à  forfait,  car,  ordinairement,  scs  pensionnaires  sont 
très  exigeants  et  désirent  souvent  plus  que  ne  peut 
leur  donner  l’artisan  d’après  le  prix  fixé  ou  convenu. 

Observation  sur  la  manière  de  faire  son  Menu. 

Avant  de  faire  un  menu,  il  est  urgent  de  consulter 


l’amphitryon,  à  savoir  :  s’il  désire  les  entrées  dou¬ 
blées  ou  simples,  S'il  en  désire  quatre,  huit,  douze, 
seize,  trente-deux  ou  quarante-huit;  s’informer  du 
nombre  des  convives,  à  savoir  :  quelles  sont  les  res¬ 
sources  dont  on  pourra  disposer;  baser  son  menu  sur 
la  possibilité  du  travail,  c’est-à-dire  suivant  la  quan¬ 
tité  d’ouvriers  que  l’on  a  pour  aides;  sur  les  moyens 
d’exécution,  c’est-à-dire  d’après  l’installation  du 
fourneau;  sur  la  température  de  la  cave  :  pour  le 
froid  et  la  pâtisserie.  Si  l’on  a  une  glacière  à  sa  dis¬ 
position,  bien  des  difficultés  s’effacent.  Si  l’on  a  un 
four,  on  peut  l’employer  comme  auxiliaire  pour  une 
grande  partie  du  travail.  Il  est  nécessaire  de  bien 
combiner  l’ouvrage  afin  de  ne  pas  perdre  du  temps, 
de  déployer  une  activité  intelligente,  afin  de  ne  rien 
précipiter  et  d’arriver  à  l’heure.  Pour  ceci,  on  peut 
étiqueter  les  apprêts,  afin  de  ne  mettre  en  cuisson 
qu’à  heure  fixe.  Lorsqu’on  est  prévenu,  on  peut, 
dès  l’avant-veille,  préparer  le  fonds  de  cuisine  afin 
de  n’avoir  plus  qu’à  terminer  le  jour  du  dîner  le  bain- 
marie,  les  pièces  froides,  les  entrées,  les  entremets, 
les  rôts,  la  pâtisserie,  les  glaces,  enfin  tout  ce  qui  ne 
doit  se  préparer  qu’en  temps  et  heure. 

En  faisant  son  menu,  il  est  prudent  de  bien  réflé¬ 
chir,  afin  de  ne  pas  présenter  des  garnitures  sembla¬ 
bles  sous  des  formes  différentes,  afin  de  balancer  les 
sauces  brunes  par  des  sauces  blondes  ou  blanches; 
afin  d’entremêler  agréablement  les  grosses  pièces,  les 
entrées  ou  les  rôts;  c’est-à-dire  qu’il  ne  faut  pas  faire 
suivre  deux  poissons,  deux  pièces  de  boucherie, 
deux  pièces  froides  sans  les  séparer  par  une  pièce 
de  nature  différente;  il  en  est  de  même  des  entre¬ 
mets  de  légumes,  des  entremets  sucrés,  de  la  pâtis¬ 
serie,  des  glaces,  des  desserts,  etc.  C’est-à-dire 
qu’en  un  mot,  il  faut  que  l’harmonie  préside,  afin  de 
charmer  l’œil  et  le  palais  du  gastronome.  Une  chose 
essentielle  que  je  recommande  aux  jeunes  praticiens, 
c’est  de  n’apporter  dans  leurs  travaux  le  colifichet, 
que  lorsque  le  fonds  de  cuisine  ne  laisse  rien  à 
désirer,  car  le  décor  n’a  de  mérite  qu’autant  que  la 
qualité  existe. 


I 


DE  LA  CUISINE 


La  cuisine  doit  être  très  aérée.  Les  murs  enduits 
d’une  substance  facile  à  entretenir  dans  un  état  com¬ 
plet  de  propreté  afin  qu’aucun  insecte  ou  rongeur  n’y 
séjourne. 

Les  tables  cl  le  billot  en  bois  dur  et  recouverts  de 
linge  blanc  dès  qu’on  est  en  ligne. 

Le  sol  sablé. 

Les  cuivres  ou  autres  ustensiles  de  cuisine  entre¬ 
tenus  avec  soin  et  rangés  dans  un  ordre  parfait  afin 
de  faciliter  le  travail  et  le  service. 

Le  lavoir,  séparé  de  la  cuisine  et  du  garde-manger, 
entretenu  également  avec  beaucoup  de  soin. 

Le  fourneau  bien  entretenu. 

La  grillade  ou  prussienne,  ainsi  que  la  broche 
et  l’étuve,  doivent  être  également  l’objet  de  soins  mi¬ 
nutieux. 

Du  Garde-Manger. 

La  propreté  étant  le  plus  bel  apanage  du  cuisinier, 
nous  devons  nous  efforcer  de  la  maintenir  constam¬ 
ment  dans  l’intérieur  de  la  cuisine  et  surtout  dans  le 
garde-manger. 

La  principale  disposition  d’un  garde-manger  com¬ 
porte  : 

1°  La  ventilation,  afin  que  la  boucherie  et  les  ali¬ 
ments  de  toute  nature  ne  soient  exposés  à  une  tem¬ 
pérature  moite  et  sans  air,  source  générale  de  la 
corruption  des  comestibles. 

2°  L’ordre  le  plus  parfait  doit  régner  dans  ce  sé¬ 
jour  culinaire,  où  l’on  ne  doit  pénétrer  que  lorsqu’on 
ne  peut  faire  autrement,  la  porte  doit  être  constam¬ 
ment  tenue  fermée  afin  que  la  chaleur  n’y  pénètre  pas. 

Le  garde-manger  étant  le  sanctuaire  de  la  cuisine, 
il  faut  qu’en  y  entrant  l’on  respire  à  la  fois  l’air  pur 
et  frais  qu’y  conserve  la  glace  et  le  parfum  qu’exha¬ 
lent  les  produits  de  la  nature. 

Une  bonne  administration  est  de  rigueur  afin  que 
les  aliments  occupent,  suivant  leur  nature,  une  place 
habituelle  pour  qu’ils  ne  puissent  se  nuire  entre  eux. 
(Voir  la  disposition  du  Timbre.) 

3°  Que  les  fenêtres  soient  garnies  de  toiles  métal¬ 
liques  afin  d’éviter  les  mouches  ou  autres  insectes. 

Surveiller  également  que  les  rongeurs  ne  puissent 
pénétrer  dans  cette  pièce,  où  tout  est  réuni  pour  les 
tenter. 

4°  Que  les  planches  et  les  tables  soient  garnies  de 
linge  blanc. 


Les  planches  destinées  à  recevoir  les  tambours  ou 
boîtes  garnies  de  pâtes  différentes,  telles  que  riz, 
vermicelle,  pâtes  d’Italie,  lazagnes,  nouilles  sèches, 
semoule,  gruau,  tapioca,  etc.,  ou  bien  encore  les  fa¬ 
rines  de  différentes  qualités,  les  manchettes  ou  papil¬ 
lotes,  l’épicerie,  la  confiserie,  les  conserves,  les  diffé¬ 
rents  sucres  à  l’usage  du  décor,  les  socles,  les  terrines 
de  sauce  ou  fonds  de  cuisine,  toutes  ces  planches,  en 
un  mot,  doivent  être  entretenues  avec  soin,  et  dans 
un  ordre  tel  que  la  propreté  règne. 

Du  Timbre. 

Le  timbre  doit,  deux  fois  par  jour,  être  débarrassé 
et  garni  de  glace  pilée  de  sorte  qu’aucun  vide  ne  sub¬ 
siste,  ce  qui  occasionnerait  une  fonte  de  glace  consi¬ 
dérable  si  l’air  y  pénétrait  en  trop  grande  quantité. 
Les  eaux  qui  en  proviennent  ne  doivent  séjourner 
dans  le  garde-manger  à  cause  de  l’odeur  fétide  qui 
s’en  dégage. 

Un  linge  blanc  doit  couvrir  la  surface  aplanie  de  la 
glace,  afin  que  les  comestibles  ne  reposent  à 
même,  car  l’humidité  leur  est  fatale. 

Le  timbre  doit  avoir  plusieurs  compartiments  afin 
que  les  comestibles  qui  ne  sont  pas  de  même  nature 
soient  séparés. 

Le  poisson,  le  gibier,  la  volaille  ne  doivent  prendre 
place  dans  le  timbre  qu’après  avoir  subi  une  prépa¬ 
ration  culinaire  c’est-à-dire  vidés,  flambés  et  troussés 
ou  habillés  par  principes. 

Le  timbre  doit  également  avoir  des  tablettes  de 
marbre  qui,  sans  toucher  à  la  glace,  conservent  les 
aliments  cuits  ou  préparés  et  qui,  néanmoins, 
doivent  rester  au  frais  jusqu’à  l’heure  où  ils  doivent 
être  employés.  Les  principales  préparations  culi¬ 
naires  telles  que  gelées,  mayonnaise,  tartare, 
beurres  maniés  de  homard,  d’anchois,  farces  de 
gibier,  de  volaille,  de  poisson,  de  foie  gras,  etc., 
doivent  occuper  les  tablettes  les  plus  rapprochées  de 
la  glace. 

Les  marchandises  doivent  être  recouvertes  d’un 
linge  blanc  ;  mais  le  timbre  doit  rester  entr’ ouvert,, 
surtout  si  le  garde-manger  est  éloigné  de  la  cuisine. 

Ce  que  l’on  entend  par  l’ordre  dans  une  cuisine 
bien  administrée  et  bien  organisée. 

Le  fonds  d’une  cuisine  consiste  en  un  garde- 
manger  complet,  bien  agencé,  bien  organisé  et  où  doit 


XXXVIII 


LE  CUISINIER  MODERNE 


régner  la  propreté.  A  cet  effet,  des  rayons  doivent 
être  disposés  de  manière  à  ce  que  les  chefs  de 
chaque  partie  puissent  y  faire  déposer  les  articles 
qui  leur  sont  propres. 

Ces  rayons  ou  tablettes  doivent  être  couverts  de 
linge  blanc  ou  tout  au  moins  de  papier  que  l’on 
renouvelle  chaque  fois  qu’il  est  nécessaire. 

Les  terrines,  ou  la  place  que  celles-ci  occupent, 
doivent  être  étiquetées  avec  soin,  afin  qu’au  premier 
coup  d’œil  l’ouvrier  sache  à  quoi  s’en  tenir,  et  cela 
afin  d’éviter  des  méprises,  aiin  de  ne  pas  être 
astreint  à  goûter  une  sauce  ou  un  fond  quelconque, 
car  il  est  des  sauces  qui  ont  la  même  couleur  quoi- 
qu’étant  bien  différentes,  et  qu’étant  froides,  l’odorat 
a  peine  à  distinguer.  L’entremetier  ainsi  que  le  sau¬ 
cier,  ayant  tous  deux  une  plus  grande  quantité  de 
divers  comestibles  à  employer,  il  est  nécessaire  qu’ils 
aient  chacun  une  place  assez  grande  pour  pouvoir 
disposer  symétriquement  des  objets  à  leur  usage.  Le 
rôtisseur  n’ayant  que  quelques  articles  à  ranger  dans 
le  garde-manger  se  contente  d’une  petite  tablette  et 
partage  avec  le  chef  du  garde-manger  le  timbre  où 
il  trouve  et  range  tous  les  articles  dont  il  a  besoin 
pour  son  service.  Les  crochets  qui  servent  à  sus¬ 
pendre  la  boucherie  doivent  être  assez  élevés  pour 
ne  pas  gêner  le  service,  et,  de  plus,  être  exposés 
à  un  courant  d’air  froid,  et  souvent  nettoyés. 
Un  bassin  d'eau  courante  doit  contenir  des  écre¬ 
visses  dans  un  des  compartiments  et  des  truites  dans 
l’autre,  si  l’on  n’est  pas  trop  éloigné  de  la  pêcherie, 
autrement  des  tanches,  des  carpes,  des  anguilles  et 
du  brocheton.  Ce  bassin  doit  être  visité  chaque  jour, 
et  entretenu  dans  le  plus  grand  état  de  propreté. 

Une  table  de  marbre  spécialement  affectée  au  ser¬ 
vice  de  la  pâtisserie ,  lorsque  celle-ci  n’a  pas  un 
emplacement  spécial,  doit  se  trouver  aussi  près  que 
possible  du  timbre  à  glace.  Le  mortier  doit  être  en 
marbre;  le  pilon  en  bois  dur.  Un  tiroir  spécial  doit 
être  affecté  au  suif  ou  graisses  de  boucherie  que  l’on 
doit  remettre  chaque  jour  au  garçon  boucher,  ou, 
s’il  en  est  besoin,  au  rôtisseur  pour  ses  fritures. 

Un  endroit  spécial  doit  être  affecté  au  glacier. 

Une  régularité  dans  le  travail  amène  l’ordre  natu¬ 
rellement  et  moins  de  gêne,  de  sorte  qu’un  ouvrier 
nouveau  trouvant  tout  en  place  est  de  suite  au  cou¬ 
rant  .sans  avoir  en  quelque  sorte  besoin  des  rensei¬ 
gnements  de  son  prédécesseur.  Une  armoire  grillée 
doit  contenir  les  principales  conserves  qui  ne  néces¬ 
sitent  pas  la  fraîcheur  de  la  cave.  Un  petit  placard 
plaqué  de  marbre  doit  être  disposé  sur  un  des  côtés 
du  timbre  pour  contenir  le  beurre,  qui  a  besoin  de 
rester  constamment  au  frais.  Si  l’on  peut  utiliser 
l’emplacement  qui  se  trouve  au-dessus  du  timbre 
par  un  liltre  d’eau  fraîche  dont  les  tuyaux  traversent 
la  glace,  on  évite  d’avoir  recours  aux  carafes  frap¬ 
pées. 


Chaque  chose  étant  à  sa  place,  le  tout  occupe  une 
moindre  superficie  et  le  service  n’en  devient  que  plus 
facile,  parce  que  l’on  ne  perd  pas  de  temps  à  courir 
à  droite  et  à  gauche  inutilement.  La  surveillance  se 
ressent  de  cet  avantage.  Dans  la  cuisine  proprement 
dite,  les  tables  doivent  avoir  des  tiroirs  et,  si  faire  se 
peut,  des  placards,  afin  de  ne  pas  encombrer  le 
garde-manger  de  ce  qui  ne  craint  pas  la  chaleur.  Tous 
les  tiroirs  comme  ces  placards  doivent  être  garnis  de 
papier  et  l’ordre  doit  y  régner.  Rien  ne  doit  être  né¬ 
gligé;  les  ustensiles  par  rang  de  taille  doivent  être 
alignés,  les  couteaux,  les  feuilles  â  hacher  doivent 
toujours  être  entretenus  dans  un  état  sans  reproche. 
En  un  mot,  il  faut  que  si  un  étranger  entre  dans  une 
cuisine,  il  en  sorte  émerveillé  et  sans  trouver  un  mot 
à  redire,  lors  même  que  cela  arriverait  en  plein  ser¬ 
vice,  où  le  silence  ne  doit  être  interrompu  que  par 
les  ordres  de  ce  même  service. 

ROLE  DU  CHEF  DE  CUISINE 

Lorsque,  dans  une  maison  bien  administrée,  le 
chef  de  cuisine  est  préposé  aux  achats,  il  devient 
responsable  de  toutes  les  marchandises  qui  entrent 
dans  la  cuisine,  de  tous  les  articles  qui  en  sortent  et 
de  tout  ce  qui  s’y  passe;  dans  sa  cuisine  le  chef  est 
le  maître  absolu  :  chefs  de  parties,  aides  et  gar¬ 
çons  de  cuisine  lui  doivent  le  plus  grand  respect 
et  l’obéissance;  cette  obéissance  doit  plutôt  être  de 
l'aménité,  des  prévenances,  qu’une  soumission  pas¬ 
sive  et  involontaire.  Dans  notre  belle  partie,  nous 
sommes  esclaves  de  notre  travail,  nous  ne  pouvons 
l’être  les  uns  des  autres,  car  quelle  partie,  surtout 
comme  art,  est  aussi  privée  d’air  et  de  liberté?  Pas 
même  le  dimanche,  aucune  fête  ne  nous  donne  le 
repos  dont  souvent  nous  avons  tant  besoin.  Et  cepen¬ 
dant,  quel  est  l’ouvrier  à  qui  l’on  pardonne  moins 
qu’au  cuisinier  lorsqu’il  se  trompe  dans  ses  travaux. 
11  est  vrai  que  lorsque  notre  conduite  ne  laisse  rien  à 
désirer,  nous  jouissons  de  l’estime  des  grands,  des 
maîtres  qui  nous  emploient  et  que  soi-disant  nous 
ne  sommes  pas  considérés  comme  des  domestiques, 
mais,  en  réalité,  ne  sommes-nous  pas  les  domestiques 
des  domestiques,  personne  ne  nous  sert  dans  notre 
travail,  et  nous  sommes  aux  ordres  de  tous  à  l’heure 
des  repas.  Carême  dit  :  «  Le  chef  de  cuisine  devenait 
autrefois  maître  d’hôtel,  contrôleur,  officier  débouché 
dans  les  grandes  maisons.  Un  des  chefs  de  parties  le 
remplaçait,  et  ainsi  de  suite.  Aujourd’hui,  le  chef 
reste  à  la  tête  de  sa  cuisine  jusqu’à  ce  que  la  santé 
lui  manque  ou  qu’il  ait  assez  d’économies  pour  se 
retirer.  » 

Est-ce  progrès,  je  me  le  demande? 

«  11  est  vrai  que  les  cuisiniers  ne  sont  pas  tous  capa¬ 
bles  de  remplir  ces  emplois,  qu’ils  sont  généralement 
peu  flatteurs  et  qu’ils  ne  savent  guère  faire  de  faux 
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rapports,  car.  comme  je  l’ai  dit  :  nos  travaux  seuls 
nous  occupent.  Cependant,  il  est  certain  qu’un  dîner 
servi  par  un  maître  d’hôtel  cuisinier  sera  toujours 
gourmande  avec  plus  de  plaisir  que  s’il  est  servi  par 
un  valet  aux  mollets  équivoques  et  n’ayant  pour  tout 
savoir  qu’une  prétention  mal  placée. 

Quelle  confusion  l'homme  opulent  et  noble  par 
caractère  ne  doit-il  pas  rencontrer  lorsqu’il  fait  des 
questions  à  son  maître  d'hôtel  pour  connaître  la 
composition  des  mets  qui  lui  sont  présentés,  et  que 
celui-ci  ne  sait  lui  répondre? 

Et  cependant,  l’homme  riche  sait  parfaitement 
que  le  cuisinier  de  talent  honore  sa  maison  et  qu’il 
perdrait  sa  réputation  de  noble  amphitryon  sans  les 
travaux  pénibles  que  souvent  le  cuisinier  exécute 
dans  des  souterrains,  à  la  lumière  du  gaz  qui  se  dé¬ 
gage  du  charbon,  le  sang  cuit  par  ces  gouffres  em¬ 
brasés;  l’honneur,  comme  je  l’ai  dit,  est  inséparable 
de  notre  art;  l’amour  seul  do,  la  science  nous  aide  à 
supporter  ces  souffrances. 

Autrefois,  Frédéric  le  Grand  et  d’autres  puissants 
rois  ont  honoré  le  talent  culinaire,  aujourd’hui 
l’étranger  sait  encore  récompenser  cet  art,  mais  sont 
bien  à  plaindre  et  doivent  s’armer  de  courage  ceux 
qui  ne  veulent  pas  quitter  leur  patrie. 

Le  chef  de  cuisine  doit  s’efforcer  de  contenter  son 
amphitryon  et  savoir,  par  une  économie  sage  et 
réservée,  tenir  ses  intérêts. 

Le  chef  de  cuisine  doit  également  satisfaire  l’ap¬ 
pétit  du  personnel,  ce  qui  n’est  pas  le  moins  difficile, 
car  souvent  celui-ci  est  plus  exigeant  que  l’amphi¬ 
tryon  lui-même. 

Le  chef  de  cuisine  doit,  autant  que  faire  se  peut, 
exiger  la  régularité  des  repas  et  ne  jamais  faire 
attendre. 

Le  chef  de  cuisine  doit  éviter  tout  conflit  dans  sa 
cuisine  entre  les  valets  et  son  personnel. 

Le  chef  de  cuisine  doit  faire  son  menu  lui-même 
et  toujours  la  veille,  afin  que  l’amphitryon  ait  le 
temps  de  l’examiner,  et  doit  se  conformer  aux  goûts 
de  ce  dernier. 

Le  chef  de  cuisine  ne  doit  pas  enfreindre  les  ordres 
ni  les  commenter  lorsqu’il  les  a  acceptés  de  son  am¬ 
phitryon. 

Le  chef  de  cuisine  ne  doit  pas  excéder  les  dépenses 
ou  le  budget  de  la  maison  qu’il  administre,  et  sur¬ 
tout  faire  acquitter  avec  soin  les  notes  des  fournis¬ 
seurs,  afin  de  ne  jamais  s’attirer  les  désagréments 
que  cette  omission  pourrait  lui  causer. 

Lorsqu’on  est  à  la  campagne  ou  à  la  chasse,  le 
chef  de  cuisine  doit  savoir  tirer  parti  de  toutes  les 
provisions,  soit  pour  conserves  d’hiver,  soit  pour 
satisfaire  aux  nécessités  du  présent. 

Le  chef  de  cuisine  qui,  par  ses  amis  ou  connais- 
nances,  peut  rendre  service  à  ses  collègues  et  qui  ne 
le  fait  pas,  est  lâche  et  méprisable. 


De  même  le  sont  également  ceux  auxquels  on  a 
rendu  service  et  qui  n’en  sont  pas  reconnaissants. 

Il  ne  suffit  pas  que  le  chef  de  cuisine  surveille  les 
travaux  de  ses  chefs  de  parties  ou  de  ses  aides,  il  Soit 
donner  l’exemple  du  travail  et  faire  observer  aux 
jeunes  praticiens  les  différents  moyens  d’abréger  ou 
de  confectionner  la  cuisine  avec  art.  Celui  qui  craint 
d’instruire  ses  collègues,  soit  par  intérêt,  soit  par 
jalousie  de  métier,  n’est  pas  digne  de  vivre  et  encore 
moins  d’occuper  la  place  de  chef  dans  une  grande 
maison. 

Le  chef  de  cuisine  doit  exiger  que  rien  ne  se  perde 
dans  le  travail,  et  enseigner  l’économie  et  la  pro¬ 
preté. 

C’est  par  sa  constance  dans  l’art  de  bien  faire  que 
le  chef  de  cuisine  acquiert  une  bonne  réputation;  il 
ne  doit  s’en  rapporter  qu’à  lui  dans  son  travail. 

Le  chef  de  cuisine  doit  veiller  autant  aux  intérêts 
de  chacun  de  ses  aides  et  de  ses  chefs  de  parties  qu’à 
ceux  de  son  amphitryon  et  aux  siens  propres. 

En  un  mot,  le  chef  de  cuisine  doit  mériter  la  con¬ 
fiance  dont  il  est  investi,  et  prouver  qu’il  la  mérite 
par  son  administration  judicieuse. 

Je  crois  inutile  d’expliquer  les  raisons  sérieuses 
pour  lesquelles  les  dépenses  de  la  cuisine  doivent 
être  laissées  entre  les  mains  des  praticiens;  la  par¬ 
faite  connaissance  des  comestibles  suffirait  seule 
pour  en  déterminer  la  cause;  mais,  d’autre  part, 
l’économie  réelle  que  le  chef  de  cuisine  doit  faire 
ressortir  sans  jamais  que  ce  soit  au  détriment  de 
l’honneur  de  son  prédécesseur  et  surtout  sans  em¬ 
phase,  la  commodité  du  travail,  les  difficultés  apla¬ 
nies,  la  régularité  du  service,  la  responsabilité  qu’il 
encourt,  sont  autant  de  garanties  pour  l’amphitryon, 
qui  ne  doit  tolérer  qu’aucune  marchandise  inférieure 
ne  lui  soit  présentée.  » 

Du  rôle  du  Chef  saucier  et  des  garnitures 

qu’il  doit  avoir  à  sa  disposition  pour  le 

service. 

Le  saucier  est  le  principal  aide  du  chef,  le  plus 
souvent  il  est  appelé  à  le  remplacer;  il  doit  donc  s’ef¬ 
forcer  d’apprendre  à  administrer  la  cuisine  autant 
qu’à  bien  rendre  son  bain-marie. 

Dès  le  matin,  il  marque  scs  braisières,  ses  grandes 
sauces,  puis  les  sauces  travaillées. 

Il  compose  son  bain-marie  en  vue  des  déjeuners 
probables,  puis  il  prépare  le  bain-marie  et  ses  garni¬ 
tures  pour  le  dîner. 

Il  doit  exiger  de  scs  aides  que,  lorsqu’il  arrive, 
toutes  les  terrines  contenant  sauces  et  garnitures  ap¬ 
partenant  à  sa  partie  soient  rangées  en  ligne  sur  sa 
table,  afin  de  voir  d’un  seul  coup  d’œil  la  quantité 
de  chaque  sauce  dont  il  prévoit  avoir  besoin  pour  les 
deux  services  (du  matin  et  du  soir). 

11  fait  tourner  sur  le  feu  ses  sauces  par  son  pre- 
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mier  aide  ;  les  autres  s’occupent  de  canneler  et  de 
tourner  les  champignons,  les  pommes  de  terre  pour 
garniture  hollandaise,  etc. 

Il  veille  à  ne  jamais  manquer  de  roux  blanc,  blond 
et  brun,  de  manchettes  et  autres  détails  qui  ne  doi¬ 
vent  pas  lui  faire  faute  dans  son  service. 

Il  fait  garnir  ses  terrines  des  garnitures,  moules, 
huîtres,  champignons,  persil  en  branches,  beurre 
avec  glace,  etc. 

11  veille  à  avoir  toujours  à  sa  disposition  :  chape¬ 
lure,  fromage  râpé,  mie  de  pain,  gastrite,  assiette 
garnie  de  persil  haché,  ail,  échalote,  oignon;  les 
différents  beurres  d’anchois,  de  homard,  de  Mont¬ 
pellier,  etc.  La  salière  garnie  des  poivres  de.Kari, 
Cayenne,  safran,  la  muscadière  et  sa  râpe,  les  poi¬ 
vres  blancs,  gris,  noir,  mignonnette,  etc. 

11  est  chargé  de  tous  les  poissons  bouillis,  braisés, 
piqués  ou  farcis  pour  relevés,  grosses  pièces  ou  en¬ 
trées.  11  est  chargé  de  tous  les  relevés  et  des  grosses 
pièces  braisées  ou  bouillies  à  l’anglaise. 

11  est  chargé  de  toutes  les  entrées  en  général  et  des 
garnitures  des  entrées  de  broche  lorsque  ce  ne  sont 
pas  des  légumes  qui  doivent  les  composer. 

11  est  chargé  d’entretenir  les  garnitures  Toulouse, 
financière,  Chambord,  piêmontaise,  tortue,  mari¬ 
nière,  maillot,  etc.,  etc. 

Une  partie  des  hors-d’œuvre,  tels  que  les  boudins 
blancs  de  volaille,  gibier  ou  poisson,  les  cromcsquis 
ou  l’appareil  à  croquettes  et  une  multitude  de  ces 
petites  entrées  doivent  être  préparées  par  le  chef 
saucier. 

11  doit  s’assurer  que  l’aide  du  garde-manger  ne  lui 
laisse  pas  manquer  de  quenelles  ni  des  farces  dont 
il  peut  avoir  besoin. 

11  ne  doit  pas  quitter  son  fourneau  pendant  les 
services  du  matin  et  du  soir  et  doit  se  faire  passer  les 
articles  par  ses  aides,  en  conservant  le  premier  près 
de  lui  comme  un  second  lui-même.  Lorsque  le  chef 
n’est  pas  présent,  il  dresse  les  mets,  les  sauces  et  les 
sert. 

Le  saucier  doit  avoir  à  sa  disposition  :  vins  blancs 
et  rouges,  madère  et  cognac,  toutes  les  essences  et 
les  conserves  qu’il  emploie  généralement,  les  ser¬ 
viettes  à  poisson  et  le  linge  de  cuisine  pour  son  ser¬ 
vice. 

Lorsqu’il  remplace  le  chef  dans  le  service  d’admi¬ 
nistration,  le  saucier  doit  montrer  de  l’aménité  pour 
les  autres  chefs  de  parties  et  s'efforcer  de  ne  com¬ 
mander  qu’avec  précision  et  politesse,  afin  de  ne  pas 
troubler  l’harmonie  qui  doit  exister  entre  collègues. 

Observation  sur  le  rôle  du  Chef  entremetier. 

Le  chef  entremetier  est  chargé  de  préparer  tous 
les  potages,  excepté  le  potage  en  tortue,  dont  le  sau¬ 
cier  est  chargé,  ainsi  que  des  potages  au  poisson. 

L’ entremetier  est  chargé  de  préparer  tous  les  en¬ 


tremets  de  légumes,  excepté  les  pommes  de  terre 
frites,  dont  le  rôtisseur  est  chargé. 

L’entremetier  est  chargé  de  préparer  tous  les  en¬ 
tremets  d’œufs,  omelettes,  etc.,  de  pâtes  et  entre¬ 
mets  sucrés,  excepté  ceux  qui  doivent  être  frits.  et 
encore  doit-il  les  préparer  avant  de  les  passer  au 
rôtisseur,  et  ceux  qui  doivent  être  glacés,  ce  dont  le 
chef  du  garde-manger  se  charge  lorsqu’il  n’y  a  pas 
de  glacier  ni  de  pâtissier  ;  sans  y  comprendre  les 
gelées,  les  blancs-manger  ni  les  diplomates.  Ce  rôle 
est  le  plus  considérable  dans  les  restaurants  ou  hôtels 
de  première,  seconde  et  troisième  classe;  aussi,  il 
n’est  pas  rare  de  voir  cinq,  six  ou  sept  aides  à  cette 
partie  qui  fait  honneur  et  gloire  à  la  cuisine  moderne, 
surtout  lorsque  le  chef  de  cette  partie  est  pâtissier  et 
décorateur. 

Le  chef  entremetier  doit  veiller  constamment  sur 
ses  aides  et  plus  particulièrement  sur  ses  apprentis, 
qui  ruineraient  infailliblement  la  maison.  11  doit  éga¬ 
lement  veillera  toutes  les  petites  garnitures,  qui  sont 
variées  à  l’infini,  aux  décors,  aux  compotes,  aux 
timbales,  aux  croûtes  et  croustades,  aux  liqueurs, 
au  lait,  à  la  crème,  afin  qu’à  l’heure  du  service  rien 
ne  soit  oublié  et  ne  fasse  faute.  11  doit  toujours  avoir 
ses  guéridons  garnis  de  pâtes,  fécule  et  farine.  De 
temps  en  temps  surveiller  son  bain-marie  afin  que  la 
chaleur  soit  égale. 

II  doit  exiger  du  beurre  bien  frais,  des  œufs  bien 
frais,  de  bons  fruits  et  de  bons  légumes,  afin  de  ne 
pas  s’attirer  des  reproches  mérités. 

De  concert  avec  le  chef,  l’entremetier  s’occupe 
également  des  conserves  de  légumes  et  de  fruits.  Sur 
sa  demande,  le  chef  ouïe  chef  du  garde-manger  doit 
lui  remettre  les  filets  ou  blancs  de  volaille  pour  ses 
potages  à  la  Reine  ou  Bagration. 

Sur  sa  demande,  le  sommelier  doit  lui  remettre  le 
madère  ou  les  liqueurs  dont  il  a  besoin  pour  ses 
gelées,  ses  plum-puddings  ou  autres  entremets,  et  les 
conserves  de  fruits  ou  légumes  qui  sont  à  la  cave  et 
dont  il  a  besoin.  D’autre  part,  l’économe  chargé  des 
fruits  et  desserts  lui  remettra  tout  ce  que  l’entreme- 
tier  lui  demandera  pour  le  service  et  ce  qui  aura  be¬ 
soin  d’être  cuit  pour  l’office.  De  même,  la  lingère  ne 
lui  fera  pas  attendre  les  serviettes  damassées  dont  il 
a  besoin  pour  servir  ses  entremets.  (11  en  sera  de 
même  pour  tous  les  chefs  de  parties,  qui  souvent  sont 
agacés  par  ces  petites  mesquineries  et  taquineries.) 

Les  ôcaillères  ou  personnes  chargées  d’écosser  les 
pois  ou  les  flageolets,  d’apprêter  les  asperges  en  la 
saison  des  primeurs  devront  les  remettre  à  l’entre- 
inetier  à  deux  heures  et  demie,  trois  heures  au  plus 
tard,  afin  de  ne  pas  retarder  son  service. 

L’entremetier,  comme  tous  les  chefs  de  parties,  sauf 
le  rôtisseur  qui  a  son  piquage  à  faire,  devra  être  en 
ligne  à  deux  heures  de  l’après-midi  (c’est-à-dire  que 
le  bain-marie  principal  et  les  garnitures  seront  mar- 
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quées,  les  tables  recouvertes  de  linge  blanc  et  le  sol 
sablé.) 

Exception  sera  faite  pour  les  potages  aux  pâtes 
parce  que  le  consommé  ne  doit  être  passé  qu’à  trois 
heures  et  demie  et  clarifié  à  quatre  heures. 

L’entremetier  ne  doit  dresser  ses  compotes  que 
quelques  heures  avant  le  service  et  ne  verser  son 
sirop  qu’au  moment  de  les  faire  enlever. 

Observation  sur  le  rôle  du  Rôtisseur. 

Le  rôtisseur,  lorsqu’il  a  trop  de  jus,  doit  le  faire  ré¬ 
duire  et  tomber  à  glace,  afin  d’avoir  sous  la  main  un 
bain-marie  de  glace  de  manière  à  glacer  chaque 
pièce  qu’il  sert. 

Le  rôtisseur  doit  toujours  avoir  sous  la  main  du 
beurre  clarifié  pour  en  imbiber  ses  grillades  panées  ; 
pour  beurrer  les  feuilles  de  papier  qui  doivent  lui 
servir  d’emballage  pour  ses  rôtis.  Le  rôtisseur  est 
également  chargé  de  la  pâte  à  frire. 

Le  rôtisseur  doit  avoir  soin  de  ne  jamais  manquer 
de  manchettes  ni  de  papillotes. 

Le  rôtisseur  doit  avoir  du  persil  en  branches  tou¬ 
jours  épluché,  afin  de  le  faire  frire  lorsque  le  service 
le  commande  ou  s’en  servir  comme  garniture  (au  na¬ 
turel). 

Le  rôtisseur  doit  avoir  également  quelques  citrons 
dont  il  dispose  suivant  la  nécessité,  soit  pour  poisson 
frit  ou  gibier. 

Le  rôtisseur  est  également  chargé  du  beurre  à  la 
maître  d’hôtel  et  du  beurre  d’anchois,  car  il  en  a  le 
plus  souvent  besoin  pour  ses  poissons,  tels  que  soles 
Colbert  et  maquereaux,  ou  pour  beefteacks,  entre¬ 
côtes  ou  côtelettes. 

Le  rôtisseur  est  également  chargé  de  la  durcelle 
ou  d’Uxelles  qui  doit  lui  servir  à  garnir  ses  canapés. 

Le  rôtisseur  est  chargé  des  pièces  de  volailles  et 
de  gibier  qui  doivent  être  truffées  pour  rôtis  et  de 
la  panne  à  cet  usage. 

Le  rôtisseur  est  également  chargé  de  préparer  le 
poisson  et  les  volailles  et  de  les  remettre  au  chef  du 
garde-manger,  qui  doit  les  ranger  dans  le  timbre  à 
glace. 

Le  rôtisseur  est  chargé  de  piquer  filets,  fricandeaux, 
ris,  cuissots,  etc. 

Le  rôtisseur  est  également  chargé  de  préparer  la 
mie  de  pain,  la  chapelure  dont  il  peut  avoir  besoin 
pour  son  service,  ainsi  que  les  canapés  ou  croustades 
de  toutes  dimensions. 

Le  rôtisseur  est  chargé  en  conséquence  de  la  broche, 
de  la  grillade  et  des  fritures  en  général. 

La  partie  de  la  rôtisserie  est  très  pénible  et  de¬ 
mande  beaucoup  d’attention  de  la  part  du  praticien  ; 
le  rôtisseur  doit  connaître  exactement  le  temps  né¬ 
cessaire  à  la  cuisson  des  pièces  de  toutes  grosseurs  ; 
le  degré  de  délicatesse  que  chacune  de  ces  pièces  pos¬ 
sède  et  le  degré  de  cuisson  qu’elles  réclament  ;  ce  qui 
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fit  dire  probablement  à  Brillat-Savarin  que  l’on  de¬ 
vient  cuisinier,  mais  que  l’on  naît  rôtisseur.  Néan¬ 
moins  il  doit  se  conformer  au  goût  de  l’amphitryon 
Généralement,  dans  les  grandes  maisons,  le  chef  rôtis¬ 
seur  a  un  aide  ;  dans  le  cas  contraire,  le  garçon  do. 
cuisine  est  chargé  de  vider  le  poisson,  nettoyer  et 
flamber  la  volaille,  éplucher  le  cresson  et  entretenir 
dans  le  plus  grand  état  de  propreté  la  broche,  la 
grillade,  les  tables  et  ustensiles  de  cuisine,  ainsi  que 
le  sol,  qui  doit  être  sablé;  ces  derniers  ouvrages  sur¬ 
tout  incombent  au  garçon  de  cuisine  et  l’aide  est 
chargé  de  la  grillade,  sous  la  responsabilité  du  rôtis¬ 
seur  et  de  préparer  tout  ce  que  son  chef  lui  com¬ 
mande  ;  il  doit  le  faire  avec  complaisance  et  intelli¬ 
gence,  s’il  veut  un  jour  être  lui-même  obéi  de  ses 
aides  lorsqu’il  deviendra  chef  à  son  tour. 

Antonin  Carême  disait  que  le  cuisinier  français 
était  mû  dans  son  travail  par  un  point  d’honneur  in¬ 
séparable  de  l’art  culinaire  et  citait  à  l’appui  de  cette 
maxime  ou  de  cet  aphorisme  la  mort  du  grand  Vatel. 

Sur  le  rôle  du  Chef  du  garde-manger. 

Le  chef  du  garde-manger,  lorsqu’il  comprend  bien 
son  service,  est  l’homme  le  plus  heureux  du  monde  ; 
il  est  l’àme  d’une  cuisine  bien  ordonnée;  il  est  avec  le 
saucier  le  bras  droit  du  chef  de  cuisine.  11  doit  in¬ 
specter,  lorsqu’elles  arrivent  de  la  halle  ou  de  chez 
MM.  les  fournisseurs,  toutes  les  marchandises  et  ne 
les  accepter  dans  son  garde-manger  que  lorsqu’elles 
sont  de  première  fraîcheur  et  de  bonne  qualité. 

11  est  responsable  des  viandes  de  boucherie,  du 
poisson,  de  la  volaille  et  du  gibier  qui  lui  sont  con¬ 
fiés,  c’est-à-dire  qu’il  doit  avoir  soin  que  rien  ne  se 
détériore  dans  son  garde-manger.  Il  doit  exiger  pour 
la  glace  un  endroit  très  frais  avec  courant  d’air,  afin 
de  remplir  son  mandat  honorablement.  Chaque  matin 
son  timbre  doit  être  vidé  et  regarni  immédiatement 
de  glace  afin  qu’il  ne  subsiste  pas  de  fissures  tout 
autour,  qui  se  produisent  par  la  fonte  et  dans  les¬ 
quelles  peuvent  tomber  un  poisson  ou  tout  autre 
objet  qui  pourrait  occasionner  une  putréfaction  quel¬ 
conque. 

Il  doit  obliger  chaque  aide  des  différentes  parties  à 
aligner  les  terrines,  assiettes  ou  plats  'de  différentes 
garnitures  qu’ils  apportent  au  frais  dans  son  garde- 
manger. 

11  doit  obliger  également  les  aides  de  chaque  partie 
à  lui  préparer  les  différentes  préparations  dont  il  a 
besoin,  pour,  à  son  tour,  les  fournir  aux  chefs  de  par¬ 
ties  suivant  les  besoins  du  service,  tels  que  mie  de 
pain,  persil  haché  ou  non,  papillotes  ou  manchettes, 
appareils  cromesquis  ou  croquettes,  beurrede  toutes 
sortes,  farces  et  godiveau,  etc. 

11  doit  exiger  des  aides  que  leurs  légumes  soient 
toujours  rangés  avec  soin  et  propreté. 
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11  ne  doit  pas  souffrir  que  l’on  apporte  les  grands 
jus,  bouillons,  essences  et  grandes  sauces  avant  qu’elles 
soient  refroidies,  alin  qu’aucune  buée  ne  se  ré¬ 
pande  sur  les  aliments  et  principalement  sur  la  bou¬ 
cherie  dans  les  grandes  chaleurs. 

Le  chef  de  garde-manger  taille  et  pare  la  boucherie 
de  concert  avec  le  chef  principal.  Le  chef  de  garde- 
manger  coupe  les  filets  au  fur  et  à  mesure  que  le  chef 
et  le  rôtisseur  les  lui  demandent  soit  pour  grillade  ou 
pour  entrée  et  cela  afin  que  la  viande  ne  perde  pas 
son  suc  principal,  ce  qui  arriverait  si  elle  était  taillée 
à  l’avance. 

Le  chef  du  garde-manger  est  chargé  de  trousser, 
de  flamber  et  de  barder  les  volailles  et  le  gibier  pour 
entrée;  il  est  chargé  de  piquer  les  entrées,  de  les 
truffer  ou  de  les  farcir,  de  lever  les  filets  de  volailles, 
de  gibier  ou  de  poisson  et  de  les  passer  au  chef  lors¬ 
que  le  service  l’exige  ;  en  tous  les  cas  il  doit  l’avertir 
lorsqu’ils  sont  prêts. 

Le  chef  de  garde-manger  est  chargé  de  lever  égale¬ 
ment  les  filets  pour  le  rôtisseur,  de  les  lui  préparer 
soit  panés  ou  pour  orly.  11  doit  de  même  lui  préparer 
les  cromesquis  ou  les  croquettes. 

Il  doit  chaque  jour  lui  remettre  les  graisses,  qui  ont 
besoin  d’être  clarifiées  pour  qu’il  puisse  renouveler 
ses  fritures  et  éviter  de  l’encombrement  au  garde- 
manger. 

Le  chef  du  garde-manger  est  chargé  des  entrées 
froides,  telles  qu’aspics,  chauds-froids,  mayonnaise, 
des  salades  italienne,  russe,  américaine,  etc.,  et  des 
galantines,  ballotines,  etc.  Il  est  chargé  de  la  gelée 
et  des  socles  en  général.  11  est  chargé  de  la  note 
journalière  des  marchandises  entrées  ou  sorties  ;  d’ac¬ 
tiver  les  fournisseurs  afin  de  ne  jamais  laisser  man¬ 
quer  d’épiceries,  fruiterie,  pâtes  diverses,  confiserie, 
charcuterie,  boucherie,  volaille,  gibier  et  poisson 
de  mer  et  d’eau  douce,  écrevisses,  homards,  moules, 
huîtres  ou  coquillages  divers. 

11  est  responsable  de  la  propreté  qui  doit  régner 
dans  ce  sanctuaire  de  la  cuisine.  11  doit  exiger  de  la 
lingère  le  linge  nécessaire  à  son  service,  couvrir  ses 
tables  et  ses  tablettes.  Dès  que  la  boucherie  est  ter¬ 
minée,  le  garde-manger  doit  être  balayé  et  sablé. 

L’ordre,  en  un  mot,  doit  régner  en  maître  dans  ce 
séjour  culinaire. 

Rôle  du  Pâtissier  (en  cuisine). 

Dans  une  cuisine  bien  administrée,  le  rôle  du  pâ¬ 
tissier  est  des  plus  agréables,  ce  qui  ne  laisse  pas 
d’être  pénible  et  fatigant  dans  certaines  maisons. 

Le  pâtissier  est  chargé  des  entremets  de  pâtisse¬ 
rie,  de  fournir  aux  chefs  de  parties  les  croûtes  de 
pâté  chaud,  de  vol-au-vent,  de  tourte,  de  timbale  et 
les  petites  bouchées,  quelquefois  même  les  flancs  fon¬ 
cés  de  pâtes  diverses,  suivant  l’emploi  que  l’entre- 
metier  doit  en  faire. 


Lorsque  la  saison  du  gihier  est  lâ,  le  pâtissier  est 
quelquefois  chargé  de  faire  quelques  grosses  pièces 
de  pâté  ;  alors  il  fonce  ses  moules,  les  donne  à  garnir 
au  chef  du  garde-manger,  ou  les  garnit  lui-même, 
afin  de  les  terminer  à  son  idée;  puis,  lorsqu’elles  sont 
cuites,  il  les  remet  au  chef  du  garde-manger,  qui  les 
remplit  de  gelée  de  gibier  et  les  dresse  lui-même,  soit 
sur  socle,  soit  en  les  détaillant  à  la  gelée  comme  rôts 
ou  viandes  froides. 

Le  pâtissier  est  chargé  des  glaces,  s’il  n’y  a  pas  de 
glacier  spécial,  et  des  desserts,  s’il  n’y  a  pas  d’ofii- 
cicr  de  bouche  ( Desserts  de  Pâtisserie). 

Lorsque  l’entremetier  est  surchargé  d’ouvrage, 
faute  d’aide,  le  pâtissier  doit  l’aider  et  prendre  sous 
sa  responsabilité  les  entremets  qui  rentrent  dans  le 
domainedela  pâtisserie,  tels  que  plum-pudding,  pou¬ 
dings  en  général,  gâteaux  de  riz,  de  cuisine  ou  autres 
de  ce  genre  ;  timbales  et  croûtes  de  toutes  sortes,  di¬ 
plomates,  bavarois,  gelées  ;  en  un  mot  :  les  entremets 
sucrés  y  compris  les  compotes,  les  soufflés  et  les 
mousses. 

Rôle  du  Glacier-Limonadier. 

Le  glacier  est  chargé  de  la  confection  de  ses  appa¬ 
reils  ou  sirops  et  crèmes  ;  gramolates  ou  liqueurs 
aqueuses  glacées  ;  des  bombes,  des  biscuits  glacés, 
des  crèmes  fouettées  et  glacées,  des  mousses,  des  sor¬ 
bets,  bischofs  et  punchs  glacés. 

D’autre  part,  le  glacier  se  charge  généralement  des 
limonades,  orangeades,  eaux  de  fruits,  orgeat,  etc.  ; 
du  thé,  du  punch  et  bischofs  chauds  et  froids,  et, 
lorsqu’il  n’y  a  pas  d’officier  de  bouche,  de  l’office 
en  général,  ce  qui  demande  de  grandes  aptitudes  et 
l’amour  de  son  art,  car  il  ne  faut  pas  oublier  que 
l’art  du  glacier-limonadier  place  le  cuisinier  français 
au  premier  rang  lorsqu’il  est  secondé  par  un  officier 
distingué. 

Le  glacier  est  aussi  chargé  des  carafes  frappées, 
des  glaces  pour  bateaux  de  hors-d’œuvre,  du  cham¬ 
pagne  frappé  ou  simplement  rafraîchi  ;  enfin  de  tout 
ce  qui  touche  de  près  ou  de  loin  à  sa  partie.  A  cet 
effet,  il  doit  avoir  à  sa  disposition,  pour  faire  ses  con¬ 
serves,  les  fruits  qui  lui  sont  nécessaires,  les  liqueurs, 
le  café,  les  essences,  les  parfums  dont  il  a  besoin,  les 
serviettes  d’entremets  pour  dresser  ses  glaces,  bombes 
ou  mousses,  les  plateaux  et  verres  pour  sorbets, 
gramolates,  punchs  ou  bischofs,  les  petites  cuil¬ 
lères  de  vermeil  pour  fruits  glacés  ou  biscuits  de 
soirées,  etc. 

Le  glacier  doit  avoir  soin  de  conserver  sa  glace 
brute  le  plus  possible  dans  les  grandes  chaleurs,  et 
doit  avoir  à  sa  disposition,  lorsque  la  maison  l’exige, 
tous  les  intruments  propres  â  la  fabrication  des  glaces 
et  qui  doivent  lui  être  fournis  par  la  maison,  l’écono¬ 
mie  que  l’on  en  retire  en  a  bientôt  réalisé  le  prix 
d’achat. 
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Rôle  de  l’Officier. 

Généralement  cette  belle  partie  est  tenue  par  un 
savant  maître  d’hôtel  complètement  indépendant  de 
la  cuisine.  Je  n’indiquerai,  et  encore  que  superficiel¬ 
lement,  le  rôle  qui  reste  dans  le  domaine  de  la  cui¬ 
sine  et  de  la  pâtisserie,  attendu  que  j’ignore  le  rôle 
du  maître  d’hôtel  dans  toute  son  étendue. 

L’oflicier  est  chargé  des  desserts  en  général,  ceux- 
ci  se  décomposent  en  plusieurs  branches  :  les  fro¬ 
mages,  les  compotes,  les  confitures,  les  marmelades, 
les  fruits  confits,  les  conserves,  les  gelées  de  fruits, 
les  fruits  fins  glacés  au  caramel,  les  pâtes  de  fruits, 
les  petits  soufflés  et  imitation  de  fruits,  les  gâteaux 
en  sucre  soufflé,  le  pralinage  et  sucre  candi,  les  bon¬ 
bons  et  toute  la  confiserie,  la  pâtisserie  fine  ou  petit 
four  à  thé  et  à  liqueurs;  les  meringues  de  toutes 
sortes.  La  connaissance  des  différentes  cuissons  du 
sucre  doit  être  son  brevet  de  capacité  car  il  est  chargé 
quelquefois  de  former  des  sultanes  et  des  pièces  mon¬ 
tées  en  sucre  qui  doivent  éclipser  la  cuisine,  sinon 
l’égaler,  et  couronner  les  splendides  dîners  que  peu¬ 
vent  seuls  se  donner  les  diplomates,  princes  et  ban¬ 
quiers,  ou  plutôt  les  dieux  de  la  finance. 

L’officier  est  chargé  de  la  distillation  des  liqueurs 
fines,  des  crèmes,  des  infusions,  de  la  distillation,  etc., 
et  des  sirops  de  toutes  sortes,  des  thé,  café  et  choco¬ 
lat,  soit  pour  les  déjeuners  ou  pour  les  soirées  ;  des 
punchs  et  bischofs  chauds.  Il  doit  connaître  la  ma¬ 
nière  de  conserver  les  fruits  à  l’eau-de-vie,  les  com¬ 
positions  des  couleurs  que  l’on  peut  employer  sans 
danger  dans  la  confection  c!e  l’office  en  général,  et 
connaître  la  confection  des  glaces.  Le  service,  la  cave 
et  l’administration  du  personnel  lui  sont  confiés. 

Rôle  des  Aides  en  général. 

Les  aides  sont  chargés  de  préparer  tout  ce  que  leur 
chef  leur  commande  pour  le  bien  du  service,  sans 
jamais  murmurer.  Lorsqu’ils  ne  savent  pas  l’exécu¬ 
ter,  ils  doivent  le  demander  poliment  à  leur  chef,  qui 
doit  se  faire  un  plaisir  de  le  leur  apprendre  et  de  leur 
montrer  les  différentes  manières  de  s’y  prendre  pour 
l’exécuter  avec  précision.  Les  aides  sont  chargés, 
dans  chaque  partie,  d’éplucher  le  matin  les  légumes 
et  de  préparer  l’assiette  assortie  pour  le  service.  Les 
aides  doivent  aller  chercher  dans  le  garde-manger, 
les  articles  dont  leur  chef  a  besoin,  aussitôt  que  celui-ci 
le  leur  a  commandé  et  même  prévenir  ce  comman¬ 
dement.  De  même  ils  portent  au  garde-manger  ce  qui 
est  préparé  et  qui  doit  rester  au  frais. 

Ils  doivent,  afin  de  ne  pas  encombrer  le  garde-man¬ 
ger  en  se  débarrassant  dans  leur  partie,  ranger  en 
ligne  leurs  articles  dans  l’endroit  qui  leur  est  une 
fois  assigné  ou  désigné  par  le  chef  du  garde-manger. 

Ils  ne  doivent  rien  porter  dans  le  garde-manger 
qui  produise  une  buée  quelconque,  afin  de  ne  pas 


détruire  ou  détériorer  les  comestibles  qui  y  sont  dé¬ 
posés.  Les  aides  doivent  passer  les  potages  et  les  pu¬ 
rées  à  l’étamine  après  les  avoir  pilés. 

Us  doivent  régulièrement  entretenir  les  articles 
usuels  sur  la  table  de  leur  partie  respective  et  s’in¬ 
former,  dès  le  début,  des  mets  ou  préparations  qui 
concernent  spécialement  cette  partie  de  la  cuisine  à . 
laquelle  ils  sont  commis. 

Us  doivent  entretenir  dans  le  plus  grand  état  de 
propreté,  les  tables,  les  ustensiles  dont  ils  se  servent 
journellement  et  le  sol  qui  couvre  leur  partie. 

Les  aides  doivent  entretenir  une  amitié  respectueuse 
entre  eux  et  éviter  tout  conflit  dans  leurs  travaux. 
Les  aides  doivent  obéir  à  leur  chef  s’ils  veulent  plus 
tard,  lorsqu’ils  le  seront,  à  leur  tour  être  obéis  de 
leurs  aides.  11s  doivent  être  prévenants  envers  leur 
chef  pour  le  récompenser  de  ce  qu’il  leur  apprend 
leur  état  sans  aucune  rétribution,  car  souvent  leur 
apprentissage  n’a  pas  complété  leur  instruction 
culinaire,  dont  les  secrets  ne  se  dévoilent  qu’au  fur 
et  à  mesure  que  l’on  devient  ouvrier. 

Les  aides  de  cuisine  ne  doivent  pas  être  orgueil¬ 
leux  de  leur  savoir,  car  après  vingt  ans  de  travaux 
pénibles,  ils  apprendront  encore  les  mille  et  une  re¬ 
cettes  qui  se  découvrent  chaque  jour  dans  les  travaux 
qu’exigent  les  différents  produits  de  la  nature,  dont 
les  ressources  sont  inépuisables  et  incalculables.  Les 
aides  doivent  être  généreux  envers  les  apprentis  qui 
leur  servent  d’aides  et  doivent  leur  montrer  à  tra¬ 
vailler,  comme  on  leur  a  montré  à  eux-mêmes,  sans 
quoi  ils  perdront  l’estime  de  leur  chef,  et  dans  le  cas 
contraire,  celui-ci  ne  sera  pas  encouragé  à  les  initier 
dans  les  petits  mystères  de  l’art  culinaire.  Us  doivent 
être  généreux  envers  leur  chef  lorsque  leurs  moyens 
le  leur  permettent  pour  le  remercier.  Les  aides  de 
cuisine  doivent  s’efforcer,  lorsqu’ils  ont  un  instant  de 
repos,  d’apprendre  dans  les  meilleurs  livres  de  cui¬ 
sine  la  théorie  de  ce  qu’ils  doivent  mettre  en  pratique 
tôt  ou  tard  ;  prendre  des  notes,  écrire  des  menus,  en 
un  mot  s’instruire  et  chercher  à  se  pénétrer  de  leur 
état.  Les  aides  doivent  également  commencer  de 
bonne  heure  à  étudier  l’administration  que  professe 
le  chef  de  cuisine  dans  son  ensemble  et  les  chefs  de 
parties  dans  leur  partie  respective;  car  sitôt  qu’ils 
deviennent  chef  de  partie,  c’est  là  qu’est  leur  plus 
grand  embarras  ;  et  quelquefois  fort  jeunes,  le  hasard 
ou  plutôt  les  circonstances  les  placent  sur  le  chemin  de 
la  fortune,  et  le  plus  souvent,  faute  d’expérience,  les 
jeunes  gens  dans  notre  partie  n’en  savent  pas  profiter. 

Les  aides  doivent  passer  tour  à  tour  à  toutes  les 
parties  afin  de  les  pouvoir  traiter  lorsqu’ils  se  trou¬ 
vent  seuls  ou  afin  de  savoir  les  diriger  lorsqu’ils  au¬ 
ront  des  aides  ou  des  chefs  de  parties  sous  leurs 
ordres.  Trois  mois  dans  chaque  partie  sont  néces¬ 
saires  aux  plus  intelligents. 

La  pâtisserie  rend  la  cuisine  plus  facile  et  plus 
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belle;  j’engage  donc  les  aides  à  faire  quelques  sacri-  1 
fices  de  temps  ou  d’argent  pour  l’apprendre  ;  ils  en 
seront  dédommagés  par  Jes  avantages  qu’elle  leur 
procurera:  d’abord  elle  n’est  pas  seulement  utile,  elle 
est  encore  indispensable  lorsque  l’on  se  trouve  éloi¬ 
gné  des  villes.  Dans  un  château  ou  une  campagne 
quelconque,  la  pâtisserie,  les  glaces,  l’office,  sont  le 
bagage  du  praticien  habile  ;  ces  parties  forment  un 
ensemble  d’harmonie  inséparable,  elles  exercent  la 
main  aux  décors,  elles  facilitent  les  mille  riens  qui 
embellissent  notre  art,  tels  que  les  confitures,  les 
pâtes  de  fruits,  les  meringues,  les  petits-fours,  et  puis 
le  fonds  de  la  pâtisserie  fournit  un  contingent  de  hors- 
d’œuvre,  d'entrées,  de  grosses  pièces  ou  de  relevés, 
de  lianes  et  de  contre-flancs,  d’entremets  et  de  gâ¬ 
teaux  qui  grossissent  le  rôle  d’un  ouvrier  et  le  gran¬ 
dissent  même  à  ses  propres  yeux  ;  car  l’homme  se 
doit  aussi  à  lui-même,  tout  en  déployant  son  activité 
pour  les  autres.  11  doit  prendre  soin  de  son  honneur 
avant  tout,  car  son  honneur  c’est  sa  vie;  de  l’honnê¬ 
teté  dépend  le  bonheur  de  l’ouvrier,  heureuse  fortune 
lorsqu'il  sait  la  conserver  intacte. 

Rôle  du  Garçon  de  cuisine. 

Un  bon  garçon  de  cuisine  est  l’homme  qui  mérite 
l’estime  d'un  chef  de  cuisine.  Pour  cela  il  faut  que 
sa  conduite  soit  irréprochable  et  qu’il  connaisse  bien 
son  métier.  Le  matin  il  accompagne  le  chef  à  la  halle, 
ou  le  patron,  si  celui-ci  fait  ses  achats  lui-même,  et 
rapporte  toutes  les  fournitures  de  détail,  car  les  four¬ 
nisseurs  se  chargent  d’apporter  chacun  leurs  provi¬ 
sions,  dont  ils  reçoivent  la  commande  la  veille  et  par 
écrit,  afin  de  ne  rien  oublier.  Le  garçon  de  cuisine  in¬ 
telligent  est  un  des  aides  les  plus  actifs  d’une  cuisine  ;  il 
*  s’emploie  avec  le  chef  rôtisseur,  l’aide  en  vidant 
poisson,  volaille  ou  gibier,  prépare  la  grillade  et  la 
broche,  allume  les  fourneaux  en  général,  passe  les 
marmites,  jus  ou  braisières,  écume  et  garnit  les  mar¬ 
mites  et  les  jus,  fait  les  blanchissages  et  les  échau- 
dages,  désosse  les  têtes  de  veau  et  les  pieds  de  mou¬ 
ton.  marque  en  cuisson  les  mollusques,  tels  que 
homards,  langoustes,  crabes,  etc.  etc.,  ainsi  que  les 
coquillages,  tels  que  les  moules, 

Le  garçon  de  cuisine  passe  l’oseille,  hache  la  chi¬ 
corée,  passe  la  tomate  de  conserve,  en  un  mot  se  rend 


utile  à  tous  les  chefs  de  parties  sans  exception,  lors¬ 
que  son  travail  est  en  ordre,  c’est-à-dire  lorsque  la 
batterie  de  cuisine  est  en  place,  la  cuisine  balayée, 
les  vitres  lavées  ou  essuyées,  les  ustensiles,  tels  que 
mortier,  pilon,  bachoirs,  feuilles,  etc.,  sont  dans  un 
état  de  propreté  convenable. 

Le  garçon  de  cuisine  pile  la  glace  du  timbre  lorsque 
le  chef  du  garde-manger  le  lui  commande;  il  obéit  à 
tous,  mais  tous  lui  doivent  l’estime  et  le  respect  qu’il 
mérite.  La  politesse  est  de  rigueur,  personne  ne  doit 
même  se  tutoyer  dans  le  travail,  c’est-à-dire  que 
chacun  doit  conserver  son  rang  sans  fierté. 

Observation.  —  Le  garçon  de  cuisine  de  maison 
bourgeoise  ne  saurait  être  considéré  comme  celui  d’hô¬ 
tel,  restaurant,  buffet,  etc.  11  y  a  la  différence  du  jour 
à  la  nuit  entre  ces  deux  emplois  qui  ont  le  même 
nom;  c’est-à-dire  que  le  garçon  de  cuisine  de  maison 
bourgeoise  doit  bien  se  soumettre  en  toutes  choses  et 
connaître  tout  ce  que  celui-là  connaît  et  exécute; 
mais  il  doit  être  ouvrier,  connaître  non  seulement  la 
cuisine,  mais  encore  la  pâtisserie,  les  glaces  et  l’office, 
attendu  qu’il  est  non  seulement  garçon  de  cuisine, 
mais  aide  sur  lequel  le  chef  doit  pouvoir  compter  et 
que  le  chef  doit  encourager  dans  sa  pénible  mission, 
en  lui  faisant  partager  le  travail  des  aides  et  les  béné¬ 
fices  qui  font -partie  de  ses  appointements;  car  en 
général,  si  ce  n’était  cet  appoint  sur  son  salaire,  il  ne 
serait  pas  récompensé  suffisamment  de  sa  peine.  Le 
garçon  de  cuisine  de  maison  bourgeoise  a  fait  des 
sacrifices  de  temps  et  d’argent  pour  faire  ses  appren¬ 
tissages  et  aspire  autant  que  les  aides  à  devenir  chef 
à  son  tour.  Il  y  a  dans  Paris  des  garçons  de  cuisine 
et  des  aides  qui  sont  capables  detre  chef  et  dans  de 
bonnes  maisons,  mais  qui,  pour  se  produire  avec  plus 
de  succès,  continuent  d’apprendre  sous  les  auspices 
de  bons  chefs  de  cuisine,  ce  qui  ne  saurait  arriver 
avec  le  même  résultat  aux  garçons  de  cuisine  d’hô¬ 
tel  ou  de  restaurant,  mais  ce  qui  n’empêche  ceux-ci 
de  se  créer  une  position  parfois  très  avantageuse,  car 
ils  s’établissent  plus  facilement  avec  leurs  économies 
que  l’artiste  avec  son  talent,  et  réussissent  en  général, 
tandis  qu'une  grande  partie  de  ces.  derniers  végètent 
lorsqu’ils  s’obstinent  à  rester  dans  leur  partie,  ce  qui 
est  cependant  bien  naturel. 
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Le  potage  est  indispensable  dans  un  bon  dîner.  Il 
doit  être  un  velouté  suave  qui  ouvre  l’appétit.  Aussi 
est-il  indispensable  que  l’amphitryon  ne  fasse  jamais 
attendre  lorsque  l’heure  du  dîner  a  sonné. 

Carême  disait:  «  Un  maître  qui  n’est  pas  exact 
n’est  pas  un  gastronome  et  il  mérite  de  trouver  la 
porte  de  la  salle  à  manger  fermée  lorsqu’il  arrive 
en  retard.  »  On  peut  être  moins  strict,  mais  il  est 
bon  d 'être  exact. 

Il  y  aune  infinité  de  potages.  La  nature  si  riche 
en  variétés  a  fait  de  notre  belle  partie  culinaire  un 
art  dans  lequel  l’artisan  qui  aime  véritablement  le 
travail  trouve  l’harmonie,  sans  presque  jamais  y  ren¬ 
contrer  la  lassitude  que  laisse  généralement  de  grands 
travaux. 

Du  Consommé  ordinaire. 

Le  consommé,  appelé  pot-au-feu  par  nos  ména¬ 
gères,  réclame  beaucoup  de  soins  :  prenez  de  l’eau 
filtrée,  remplissez  votre  marmite  aux  deux  tiers  ; 
placez  dans  cette  eau  un  morceau  de  gîte  à  la  noix  ou 
de  pointe  de  culotte,  ainsi  que  les  os  d’aloyau  ou  à 
moelle,  le  tout  proportionné  à  la  quantité  d’eau  que 
cube  votre  récipient.  Placez  cette  marmite  en  plein 
feu  afin  que  l’ébullition  première  se  fasse  vivement  ; 
lorsque  votre  bouillon  commence  à  écumer,  ayez  au¬ 
près  de  vous  une  carafe  d’eau  fraîche  ;  lorsque  vous 
aurez  écumé  une  première  fois  (écume  d’un  gris 
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vert),  jetez  à  la  surface  de  votre  bouillon  un  tiers  de 
l’eau  qui  se  trouve  à  votre  disposition,  écumezà  nou¬ 
veau  :  cette  fois,  l’écume  est  jaunâtre.  Versez  le  reste 
de  l’eau  et  écumez  encore,  laissant  toujours  votre 
marmite  en  plein  feu.  Cette  fois,  l’écume  devient 
blanche  comme  neige.  Alors,  vous  ajoutez  la  garni¬ 
ture  de  votre  consommé,  telle  que  :  carottes,  poi¬ 
reaux,  oignons,  une  gousse  d’ail  (l’hiver  seulement), 
quelques  navets,  un  panais,  une  branche  de  céleri  et 
une  goutte  de  caramel,  afin  de  colorer  légèrement 
votre  bouillon.  Lorsque  votre  consommé  est  en  ébul¬ 
lition,  vous  l’ écumez  une  dernière  fois,  puis  vous  pla¬ 
cez  votre  marmite  sur  un  coin  du  fourneau  en  entre¬ 
tenant  un  feu  doux  pendant  six  heures,  de  sorte  que 
l’ébullition  se  fasse  lentement  et  régulièrement.  Ce 
consommé  ou  grand  bouillon  est  une  des  bases  de  la 
cuisine;  il  est  la  base  des  potages  gras.  Pour  le  rendre 
plus  suave,  plus  fin,  on  peut  ajouter  un  abatis  de 
dinde  et,  si  vous  avez  un  grand  dîner,  une  ou  plu¬ 
sieurs  poules  que  vous  pouvez  faire  consommer  par 
le  personnel  de  la  maison,  ce  qui  occasionne  l’épar¬ 
gne  des  belles  pièces  qui  peuvent  être  représentées  le 
lendemain  au  déjeuner. 

De  la  Croûte  au  pot. 

La  croûte  au  pot  n’est  autre  qu  un  très  bon  con¬ 
sommé.  Ce  nom  diffère  dans  la  manière  de  servir  ce 
potage. 
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Dans  certaines  maisons,  les  légumes  du  pot-au- 
feu  sont  coupés  et  servis  sur  un  plat  à  part,  les  croûtes 
simplement  trempées  dans  la  soupière.  Mais  voici 
comment  l’on  doit  procéder  :  évidez  une  flûte,  cou- 
pez-la  en  deux,  puis  après  en  huit,  trempez  ou 
arrosez  chaque  morceau  avec  un  peu  du  dessus  de 
votre  pot,  passcz-les  au  four  pour  les  sécher,  ensuite 
placez-Jcs  en  couronne  avec  les  légumes  de  votre 
bouillon  dans  une  soupière  en  argent  ou  métal  quel¬ 
conque,  qui  puisse  supporter  la  chaleur  du  four; 
arrosez  le  tout  d’un  peu  de  votre  consommé  et  laissez 
mijoter  à  la  bouche  du  four  jusqu’à  l’heure  du  ser¬ 
vice;  vingt  minutes  suffisent  à  cette  opération.  Ser¬ 
vez,  indépendamment  d’une  autre  soupière,  le  con¬ 
sommé  clarifié. 

La  première  méthode  a  cela  d’agréable  pour  les 
personnes  qui  le  préfèrent,  c’est  que  la  croûte  n’est 
pas  mitonnée. 

Du  Hochepot. 

Le  hochepot  se  constitue  dans  le  genre  du  pot-au- 
feu  ;  mais  la  garniture  en  diffère  essentiellement. 

Au  lieu  de  choisir  un  morceau  de  gite  à  la  noix, 
vous  prendrez  une  queue  de  bœuf  et  quelques  beaux 
os  à  moelle  ;  les  soins  et  la  garniture  de  légumes  en 
font  le  mérite.  Tournez  vos  petits  légumes  à  la  cuiller 
ou  enlevez-les  à  l’emporte-pièce  ;  faffes-les  braiser  ou 
blanchir  et  cuire  dans  un  peu  de  bon  consommé  à 
part.  Parez  quelques  petits  canapés  en  laissant  au 
centre  une  certaine  cavité,  afin  d’y  placer  la  moelle, 
que  vous  taillez  en  losange  à  l’heure  du  service. 

Servez  vos  canapés  à  part  et  les  légumes  dans  le 
consommé. 

Les  canapés  doivent  être  préalablement  passés  au 
beurre  et  conservés  à  l’étuve  afin  de  rester  croustil¬ 
lants. 

A  la  Royale. 

Le  potage  à  la  royale  est  un  consommé  dans  lequel 
vous  adjoignez  une  crème  ainsi  composée  et  coupée 
par  morceaux  *,  préparez  dans  un  vase  quelconque 
six  jaunes  d’œufs,  battez-les  avec  un  demi-litre  de 
bonne  gelée  de  volaille  fondue  tiède,  passez  cet  appa¬ 
reil  dans  un  moule  à  charlotte  et  faites  cuire  au 
bain-marie  au  moment  du  service.  Renversez  votre 
crème  sur  une  serviette  blanche  et  enlevez  à  l’em¬ 
porte-pièce  des  bouchées  de  cette  crème  que  vous 
placez  à  mesure  dans  la  soupière  qui  contient  leçon- 
somme.  Si  vous  n’avez  pas  d’emporte-pièce,  coupez 
des  losanges  ou  des  carrés,  il  y  a  même  économie. 

Au  Vermicelle. 

Mettez  au  feu  la  quantité  de  consommé  qui  vous 
est  nécessaire  et,  dès  qu’il  aura  jeté  son  premier 
bouillon,  ou  plutôt  à  la  première  ébullition,  enlevez 
le  peu  d’écume  qui  se  présente  à  la  surface  et  versez 


une  quantité  proportionnelle  de  pâte  vermicelle  dans 
ce  bouillon,  puis  laissez-le  pocher  un  quart  d’heure 
sur  le  coin  du  feu,  de  sorte  qu’aucune  ébullition  ne 
vienne  troubler  votre  consommé. 

A  l’heure  du  service,  vous  écumez  à  nouveau  si 
vous  apercevez  une  petite  peau  gélatineuse  qui  se 
soit  formée  à  la  surface,  et  vous  servez.  Dans  beau¬ 
coup  de  restaurants  ou  hôtels,  les  ouvriers  culinaires 
ont  pris  pour  habitude  de  blanchir  leurs  pâtes  à  l’eau 
afin  d’éviter  de  troubler  le  consommé,  cette  mé¬ 
thode  est  impraticable  au  goût  d’un  gastronome  ;  la 
pâte  perd  son  goût,  devient  fade  et  n’est  pas  compa¬ 
rable  à  la  pâte  qui  poche  dans  le  consommé.  Cela 
dit  pour  le  riz,  ainsi  que  pour  toutes  les  pâtes  en  gé¬ 
néral  :  le  tapioca,  la  semoulle,  les  pâtes  d’Italie,  le 
macaroni,  les  lazagnes,  les  nouilles,  le  sagou,  le 
gruau,  etc.,  etc.,  qui  se  font  également  pocher  au 
consommé  et  à  peine  si  l’ébullition  doit  être  sensible. 

Tous  ces  potages  peuvent  également  sc  faire  au 
maigre  ;  trois  moyens  sont  employés  :  * 

1°  Au  lait  sucré  ou  salé,  opérez  de  même  que  ci- 
dessus  et  goûtez  toujours  vos  potages  avant  de  servir; 

2°  A  la  cuisson  de  légumes,  tels  que  petits  pois, 
choux-fleurs,  haricots  de  toutes  sortes,  pommes  de 
terre  ou  tout  autre  légume  dont  le  goût  ne  soit  pas 
désagréable  :  oseille,  potiron,  lentilles,  oignons,  etc.  ; 

3°  Simplement  à  l’eau  et  lié  aux  jaunes  d’œufs  et 
à  la  crème  double  au  moment  de  servir,  sucrés  ou 
salés,  suivant  le  goût  des  amphitryons. 

Aux  Choux. 

Vous  couchez  à  la  poche  ou  au  cornet,  soit  même 
à  la  cuiller,  quantité  de  petits  choux  (Voir  à  la  Pâte 
à  choux )  sur  une  plaque  légèrement  beurrée,  faites 
cuire  à  four  modéré  ;  au  moment  de  servir,  jetez  ces 
petits  choux  dans  votre  soupière  et  versez  votre  con¬ 
sommé  clarifié  par  dessus.  Surveillez  que  ce  potage 
n’attende  pas  afin  que  vos  petits  choux  restent  crous¬ 
tillants,  c’est-à-dire  qu’ils  ne  s’amollissent  pas. 

Aux  Œufs  pochés. 

Ayez  une  casserole  d’eau  acidulée  au  feu  ;  dès  que 
cette  eau  frémit,  cassez-y  vos  œufs  l’un  après  l’autre, 
et  laissez-les  pocher  deux  ou  trois  minutes  sur  le 
coin  du  fourneau  sans  les  laisser  bouillir  ;  égouttez- 
les  avec  une  écumoire  sur  une  serviette  blanche,  pa- 
rez-les  et  placez-les  dans  votre  soupière,  dans  laquelle 
vous  aurez  mis  préalablement  votre  consommé  clari¬ 
fié.  Servez  sans  retard,  car  le  potage  doit  être  servi 
chaud. 

Colbert. 

Faites  cuire  à  l’eau  bouillante  toutes  espèces  de 
petits  légumes  nouveaux  et,  à  défaut,  des  carottes, 
navets  et  pommes  de  terre  tournées  à  la  cuiller  ou 
enlevés  à  l’emporte-pièce  ;  égouttez-les  et  servez-lcs 
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dans  un  bon  consommé  de  volaille,  accompagnés 
d’œufs  pochés. 

Printanier. 

Le  printanier  est  un  composé  de  tous  légumes 
nouveaux  tournés  à  la  cuiller,  accompagnés  de  petits 
pois,  de  pointes  d’asperges,  de  petites  têtes  de  choux- 
fleurs,  de  haricots  flageolets,  de  haricots  verts  coupés 
en  losanges,  etc.,  que  vous  égouttez  et  placez  dans 
votre  soupière  avec  un  bon  consommé. 

Vous  pouvez  également  le  servir  au  maigre  dans  la 
cuisson  respective  de  vos  légumes.  A  cet  effet,  ne 
salez  pas  trop  l’eau  des  légumes  verts  et  ajoutez  un 
morceau  de  beurre  fin  quelques  minutes  avant  de 
servir  votre  potage.  Vous  pouvez  également  y  ad¬ 
joindre  quelques  pommes  de  terre  tournées. 

A  la  Julienne. 

Choisissez  quelques  bonnes  carottes  de  Crôcy,  en- 
levez-en  tout  le  rouge  jusqu’au  cœur,  puis  vous  les 
émincez  en  filets  longs,  ensuite  vous  ciselez  égale¬ 
ment  quelques  bons  navets  de  Freneuse,  le  cœur  d’un 
chou  pommé  ou  frisé,  quelques  oignons,  quelques 
poireaux,  un  peu  de  céleri.  Passez  ces  légumes  au 
beurre  sur  un  feu  assez  vif,  puis  couvrez-les  d’une 
feuille  de  papier  beurré  et  placez  votre  casserole 
dans  un  four  modéré,  laissez  vos  légumes  tomber  à 
glace  avec  un  peu  de  sucre  en  poudre,  en  ayant  soin 
de  retourner  de  temps  en  temps,  afin  d’éviter  que  vos 
légumes  ne  se  dessèchent  à  la  superficie.  Après  une 
heure  et  demie  de  cuisson,  mouillez  votre  potage 
avec  du  consommé,  ou  bien,  si  vous  le  faites  au 
maigre,  avec  la  cuisson  de  légumes  tels  que  haricots, 
pommes  de  terre,  choux-fleurs,  lentilles, etc.  ;  puis,  une 
heure  après  cette  opération  ou  un  quart  d’heure 
avant  de  servir,  vous  terminez  votre  potage  en  y 
ajoutant  une  cliiffonnado  composée  d’une  poignée 
d’oseille,  quelques  feuilles ,de  laitue  et  un  peu  de  cer¬ 
feuil  que  vous  ciselez  préalablement,  et  sans  les  pas¬ 
ser  au  beurre,  afin  que  ces  derniers  légumes  restent 
verts. 

Au  printemps  ou  en  été,  vous  y  ajoutez  un  peu  de 
petits  pois,  de  haricots  verts,  de  flageolets,  des  pointes 
d’asperges,  quelques  têtes  de  choux-fleurs,  etc.  ;  et,  en 
tes  saisons,  vous  pouvez  mouiller  vos  légumes  avec 
leur  cuisson  respective  :  la  seule  différence  qu’éprou¬ 
vera  votre  potage,  c’est  qu’il  sera  moins  tonique  que 
s’il  est  fait  au  consommé. 

A  la  Paysanne. 

Faites  cuire  des  pommes  de  terre  comme  pour  une 
purée,  passez-les  au  tamis,  placez  cette  purée  dans 
une  casserole,  mouillez-la  au  consommé  ou  avec  la 
cuisson  de  différents  légumes,  faites  partir  en  les 
remuant  sur  un  bon  feu  et,  lorsque  votre  potage  se 
met  en  ébullition,  jetez  dedans  une  quantité  de  tous 


les  mômes  légumes  cités  pour  la  julienne,  laissez  cuire 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  frais  à  grande  ébul¬ 
lition  jusqu’à  parfaite  cuisson  des  carottes  qui,  ordi¬ 
nairement,  sont  plus  longtemps  à  cuire  que  les  autres 
légumes.  Si  vous  aimez  le  riz,  vous  pouvez  également 
en  ajouter  une  poignée  au  moment  d’y  mettre  vos 
légumes  nouveaux.  Ce  potage  est  estimé  :  servez-le 
sans  pain,  s’il  y  a  du  riz;  s’il  n’en  comporte  pas, 
faites  griller  un  peu  de  pain  ou  passez  des  croûtons* 
au  beurre,  et  alors  terminez  votre  potage  comme  la 
julienne,  avec  une  chiffonnade. 

Crécy. 

Choisissez  de  belles  carottes  Crécy,  coupez-les  en 
liard,  si  le  cœur  est  bon,  sans  cela  n’enlevez  que  le 
contour  et  servez-vous  du  cœur  pour  garnir  vos  brai- 
sières.  Passez  vos  carottes  au  beurre  en  plein  feu 
avec  quelques  oignons  coupés  en  liard,  et  un  quart 
de  lard  de  poitrine  coupé  en  dés.  Ensuite,  mouillez 
votre  potage  avec  du  consommé  ;  laissez-le  cuire 
pendant  une  heure  et  demie,  puis  vous  l’égoutterez, 
pilerez  les  carottes  et  autres  légumes  qui  le  compo¬ 
sent  et  le  passerez  à  l’étamine  ;  alors  vous  y  ajouterez 
sa  cuisson  et  le  consommé  nécessaire,  afin  que  le 
potage  ne  soit  pas  trop  épais.  Au  moment  de  servir, 
vous  vannez  votre  potage  en  y  incorporant  une  pin¬ 
cée  de  sucre  et  un  bon  morceau  de  beurre  fin  ;  goû¬ 
tez  s’il  est  d’un  bon  sel  et  versez  votre  potage  dans 
votre  soupière,  puis  vous  jetez  à  la  surface  une  assiet¬ 
tée  de  petits  croûtons,  passés  au  beurre,  ayant  la  forme 
de  petits  dés. 

Crécy  au  Riz. 

Pilez  et  passez  un  peu  de  riz  avec  vos  carottes 
cuites  dans  le  principe  indiqué  ci-dessus,  puis  opérez 
de  même  que  pour  le  potage  Crécy  et  remplacez  vos 
croûtons  par  du  riz  crevé  à  point  ;  choisissez  autant 
que  possible  le  bon  riz  Caroline,  goûtez  votre  potage, 
qu’il  soit  d’un  bon  sel. 

Potage  à  la  d’Artois. 

Le  potage  à  la  d’Artois  est  un  délicieux  potage  en 
la  saison  des  pois.  L'hiver  on  emploie  .les  pois  cas¬ 
sés,  alors  il  demande  quelque  attention  pour  acqué¬ 
rir  la  même  valeur  ;  opérez  donc  ainsi  :  Passez  une 
bonne  mirepoixau  beurre,  mouillez-la  au  consommé, 
ajoutez-y  vos  pois  nouveaux  ou  cassés,  un  oignon 
nouveau,  une  carotte  coupée  en  quatre  et  un  bouquet 
de  laitues.  Lorsque  vos  pois  sont  cuits,  passez  à 
l’étamine;  remettez  votre  purée  dans  une  casserole, 
mouillez-la  de  sorte  que  votre  potage  ne  soit  ni  trop 
clair  ni  trop  épais,  ajoutez-y  une  légère  pincée  de 
sucre,  goûtez  s’il  est  d’un  bon  sel.  Au  moment  de 
servir,  terminez-le  avec  un  bon  morceau  de  beurre  fin 
et  versez  sur  vos  croûtons,  passés  au  beurre  préala¬ 
blement. 
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Les  pois  cassés  doivent  être  trempés  de  la  veille  et 
l’eau  changée  deux  fois,  afin  qu’il  ne  reste  pas  de 
poussière.  Ce  potage,  comme  le  potage  Crécy  peut  se 
servir  avec  du  riz,  alors  les  croûtons  sont  du  su¬ 
perflu. 

Chantilly. 

Faites  cuire  vos  lentilles  dans  une  bonne  mirepoix, 
passez-les  à  l’étamine  et,  après  les  avoir  mouillées  à 
point,  vous  placez  votre  potage  au  bain-marie;  au 
moment  de  le  servir  vous  y  ajoutez  un  verre  de  crème 
double  et  des  petits  croûtons  passés  au  beurre  (faire 
tremper  la  veille  vos  lentilles.) 

Faubonne. 

Coupez  quelques  carottes,  quelques  navets,  oignons, 
poireaux  en  dés,  passez-les  au  beurre  comme  la  Ju¬ 
lienne,  mouillez-les  de  consommé  et  ajoutez-y  tous 
les  petits  légumes  printaniers;  deux  heures  de  cuis¬ 
son  lente  suffisent;  goûtez  votre  potage,  ajoutez-y 
une  cliiffonnade  et  servez  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Potage  Condé. 

Ce  potage  est  une  purée  de  haricots  rouges.  Comme 
tous  ces  légumes  secs,  faites  tremper  vos  haricots  la 
veille,  puis  mettez-les  au  feu  à  l’eau  froide  ou  tiède, 
à  moins  qu’ils  ne  soient  nouveaux.  Alors  seulement 
vous  pouvez  employer  l’eau  bouillante,  ajoutez  une  ou 
deux  carottes,  oignon  piqué  d’un  clou  de  girofle, 
laissez  cuire  trois  heures.  Si  vous  avez  le  loisir  d’y 
mettre  cuire  un  morceau  de  jambon  ou  de  lard  de 
poitrine  votre  potage  sera  succulent.  Passez  vos  ha¬ 
ricots  à  l’étamine,  mouillez  cette  purée  à  point  avec 
du  consommé  et  la  cuisson  des  haricots,  ajoutez  un 
morceau  du  beurre  fin,  un  verre  de  crème  et  servez 
avec  croûtons  passés  au  beurre. 

A  la  purée  de  Haricots  blancs. 

Ce  potage  se  fait  comme  le  potage  à  la  purée  de 
haricots  rouges.  Vous  pouvez  également  le  mouiller 
avec  du  lait  bouilli,  préalablement. 

A  la  purée  de  Navets. 

Choisissez  le  petit  navet  gris  de  Freneuse,  après 
l’avoir  coupé  en  liard  et  passé  au  beurre  vous  le  mouil¬ 
lez  légèrement  avec  un  peu  de  bouillon.  Couvrez-le 
avec  une  feuille  de  papier  beurrée,  laissez-le  fondre 
ainsi,  puis  passez-le  à  l’ctamine.  Remettez  cette  pu¬ 
rée  dans  une  casserole  bien  étamée,  mouillez  alors 
avec  du  bon  consommé  et  terminez  ce  potage  avec 
un  morceau  de  beurre  et  un  verre  de  crème  double. 
Servez  avec  ou  sans  croûtons. 

«i 

A  la  purée  de  Pommes  de  terre. 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  sous  la  cendre, 
épluchez-les  et  passez-les  au  tamis,  remettez  cette 


purée  dans  une  casserole,  mouillez-la  au  lait  bouilli, 
ajoutez-y  le  sel  nécessaire, un  morceau  de  beurre  lin 
au  moment  ou  l’ébullition  première  va  poindre,  ver¬ 
sez  votre  potage  sur  quelques  tranches  de  pain  gril¬ 
lées  avec  soin. 

Vous  pouvez  également  lier  ce  potage  avec  un 
jaune  d’œuf,  un  verre  de  crème  double  et  y  ajouter 
une  pincée  de  cerfeuil  habilement  ciselée  que  vous 
ne  mettez  dans  votre  potage  qu’à  la  dernière  minute 
afin  qu’il  conserve  sa  belle  verdure. 

A  la  pointe  d’Asperges. 

Vous  faites  blanchir  à  l’eau  bouillante  vos  pointes 
d’asperges,  les  raffraîchissez  afin  qu’elles  conservent 
leur  verdure,  et  les  servez  dans  un  bon  consommé. 

Aux  petits  Pois. 

Faites  également  blanchir  vos  pois  à  l’anglaise  et 
servez  dans  un  bon  consommé  clarifié. 

Aux  Laitues  entières. 

Faites  braiser  vos  laitues  après  les  avoir  bien  la¬ 
vées  et  blanchies  et  servez-les  à  part  sur  un  plat  et 
vous  servez  en  même  temps  une  soupière  de  con¬ 
sommé  clarifié.  Le  maître  d’hôtel  chargé  du  service 
fait  présenter  les  laitues  aux  convives. 

Aux  Poireaux. 

Émincez  le  blanc  de  quatre  ou  cinq  poireaux  que 
vous  passez  au  beurre  sur  un  bon  feu,  puis  vous 
mouillez  avec  du  consommé  et  du  lait  ou  du  lait 
simplement,  faites  une  purée  de  pommes  de  terre  que 
vous  ajoutez  à  votre  potage  et,  prêt  à  servir,  vous  le 
terminez  en  y  adjoignant  un  morceau  de  beurre  frais 
et  un  verre  de  crème  double.  Vous  pouvez  tremper 
ce  potage  après  l’avoir  goûté  afin  qu’il  soit  d’un  bon 
sel.  Employez  indifféremment  une  flûte  ou  quelques 
croûtons  passés  au  beurre. 

Louis  XIII. 

Taillez  une  flûte  de  pain  rassis,  mettez-la  dans  une 
casserole,  mouillez-la  de  bon  consommé  de  volaille 
et  laissez  mijoter  vingt  minutes;  foulez  cette  pa¬ 
nade  à  la  spatule  et  liez  votre  potage  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  lin  d’Isigny  et  deux  jaunes  d’œufs. 
Servez  et  surveillez  que  ce  potage  soit  dégusté  de 
suite,  que  ce  potage  soit  plutôt  attendu  qu’il  n’at¬ 
tende.  Le  vrai  gastronome  en  comprendra  la  né¬ 
cessité. 

Aux  Menues  herbes. 

Émincez  une  poignée  de  bonne  oseille,  une  pincée 
de  fenouil,  de  cerfeuil  et  quelques  feuilles  de  laitues 
et  de  romaines,  passez  toutes  ces  herbes  au  beurre, 
puis  lorsqu’elles  sont  bien  fondues  vous  mouillez 
à  l’eau  bouillante,  ajoutez  le  sel  nécessaire  et  au 


LE  CUISINIER  MODERNE 


î> 


moment  de  servir  vous  liez  votre  potage  avec  un 
jaune  d'œuf,  un  verre  de  crème  et  un  demi-quart  de 
bon  beurre  d'Isigny  au  de  Gournay. 

A  l’Oseille. 

Prenez  une  poignée  d’oseille  douce,  bien  lavée  et 
bien  épluchée,  ciselez-la  et  passez-la  au  beurre, 
lorsqu’elle  est  fondue,  mouillez  à  l’eau;  on  peut  éga¬ 
lement  le  faire  au  consommé.  Lorsque  votre  potage 
est  en  grande  ébullition,  cassez  un  ou  plusieurs  jau¬ 
nes  d’œufs  dans  une  soupière,  ajoutez-y  un  verre  de 
bonne  crème  double  et  un  morceau  de  beurre  fin, 
battez  ce  mélange  avec  un  peu  de  bouillon  d’oseille 
assez  vivement  pour  que  l’œuf  ne  grenue  pas,  c’est- 
à-dire  qu’il  faut  qu’il  cuise  progressivement,  placez 
sur  cette  liaison  votre  pain  coupé  mi-nce  et  en  liard. 
servez-vous  de  la  flûte  à  cet  effet  et  versez  enfin  tout 
votre  bouillon  d’oseille  en  agitant  légèrement  le  con¬ 
tenu  de  la  soupière  afin  que  la  liaison  termine  com¬ 
plètement  ce  potage. 

On  peut  également  ajouter  une  pincée  de  cerfeuil 
suivant  le  goût  du  gastronome. 

A  l’Oignon  à  la  Richelieu. 

Après  avoir  épluché  vos  oignons  et  coupé  les 
extrémités  vous  les  ciselez  en  rouelle,  les  passez  au 
beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  prennent  une  couleur  jaune 
d’or.  Laissez  cuire  après  l’avoir  mouillé  à  l’eau 
jusqu’au  moment  de  servir,  alors  vous  liez  votre 
potage  avec  un  verre  de  crème  double,  que  vous 
agitez  vivement  en  versant  votre  bouillon.  Suivant 
l’amphitryon  vous  passez  ou  non  l’oignon  que  vous 
servez  à  part,  ou  mettez  au  fond  de  votre  soupière 
quelques  tranches  de  pain  et  versez  votre  bouillon 
bouillant  puis  vous  versez  par-dessus  votre  liaison,  , 
en  l’agitant  légèrement  et  servez. 

Au  Fromage. 

Ayez  un  potage  à  l’oignon  prêt  à  lier;  coupez  dans 
une  soupière  quelques  tranches  de  pain  grillées  ou 
non,  couvrez-les  d’un  lit  de  fromages  parmesan  et 
gruyère  râpés  que  vous  recouvrez  d’un  second  lit  de 
pain-  et  de  fromage,  trempez  alors  avec  votre  potage 
bouillant  et  laissez-le  à  la  bouche  du  four  quelques 
minutes.  Servez  après  vous  être  assuré  que  votre  po¬ 
tage  est  d’un  bon  sel. 

Garbure  au  Fromage. 

Faites  cuire  un  bon  potage  à  la  paysanne,  et  au 
moment  de  le  servir  vous  le  terminez  comme  le  po¬ 
tage  au  fromage  en  y  laissant  tous  les  légumes  qui  le 
composent. 

Au  lait. 

Ayez  une  casserole  consacrée  à  l’usage  du  lait  afin 
qu’elle  n’ait  jamais  aucun  goût  de  gras;  faites  bouil¬ 


lir  la  quantité  de  lait  qui  vous  est  nécessaire,  salez  à 
point  ou  sucrez  suivant  le  goût  des  convives,  faites 
griller  quelques  tranches  de  pain  et  versez  votre  lait 
bouillant  dessus,  laissez  tremper  quelques  minutes  et 
servez. 

Au  Lait  d’amandes  et  au  Laurier  amande. 

Lorsque  votre  lait  est  pour  bouillir,  ajoutez  une 
feuille  de  laurier-amande  et  sucrez  légèrement,  vous 
trempez  comme  le  potage  au  lait.  Autrement  vous 
pilez  deux  macarons  amers  que  vous  placez  dans 
votre  soupière  avec  des  petits  croûtons  coupés  dans 
des  biscuits  à  la  cuiller,  ou  bien  encore  de  petits 
lozanges  de  pain  de  mie  glacés  au  four  avec  un  peu 
de  sucre  en  poudre.  Trempez  et  servez  sans  plus 
attendre  afin  que  vos  croûtons  restent  presque  crous¬ 
tillants. 

A  la  Reine. 

Faites  un  petit  roux  blond  avec  un  morceau  de 
beurre  lin  d’Isigny  et  une  cuillerée  de  farine  tamisée, 
mouillez  ce  roux  au  lait  bouilli  et  fouettez  jusqu’à  la 
première  ébullition,  laissez  cuire  un  petit  quart 
d’heure,  ajoutez-y  le  sel  ou  le  sucre  nécessaire  et 
trempez  sur  des  petits  croûtons  passés  au  beurre. 
Vous  pouvez  également  y  adjoindre  une  feuille  de 
laurier-amande;  ayez  soin  que  ce  potage  soit  lisse  et 
n’attache  pas  au  fond  de  votre  casserole,  car  il  pren¬ 
drait  mauvais  goût,  on  peut  remplacer  le  laurier  par 
quelques  gouttes  de  fleur  d’oranger. 

Reine. 

Prenez  le  blanc  de  plusieurs  volailles  cuites  à  la 
broche  et  soigneusement  emballées  afin  qu  elles  res¬ 
tent  blanches.  Pilez  cette  chair  avec  un  peu  de  riz 
crevé  dans  un  bon  consommé  de  volaille,  passez  le 
tout  à  l’étamine.  Mettez  cette  purée  au  feu  dans  une 
casserole  bien  étarnée,  quelques  minutes  avant  le 
service,  mouillez  votre  potage  au  consommé  de  vo¬ 
laille  et  au  moment  de  servir  ajoutez-y  un  morceau 
de  beurre  de  Gournay  de  première  qualité  ;  coupez 
des  blancs  de  volaille  en  petits  dés  et  versez  votre 
purée  de  volaille  sur  ces  croûtons. 

A  la  Bagration. 

Faites  cuire  un  morceau  de  noix  de  veau  dans  une 
feuille  de  papier  beurré,  parez-le  et  pilez  le  blanc 
avec  quelques  filets  de  volailles  et  une  poignée  de 
riz  crevé  dans  un  bon  consommé  de  volaille,  passez 
cette  purée  à  l’étamine  en  la  mouillant  légèrement  de 
bon  consommé  de  volaille.  Mettez  cette  purée  au 
feu  au  moment  du  service  et  évitez  l’ébulliton.  Liez 
votre  potage  à  la  crème  double  et  versez-le  dans 
votre  soupière  sur  un  lit  de  macaroni  coupé  d'égale 
longueur  et  blanchi  au  consommé  blanc.  Ce  potage 
est  un  véritable  velouté. 
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A  l’Impératrice. 

Ayez  une  purée  de  volaille  en  tout  semblable  à 
celle  du  potage  à  la  Reine  dans  laquelle  vous  adjoi¬ 
gnez  tous  les  petits  légumes  d’un  printanier  tournés 
à  la  cuiller  qui  remplacent  dans  ce  potage  les  croû¬ 
tons  de  blancs  de  volaille. 

Beef-Tea  (prononcez  bif-ti),  Thé  de  Bœuf. 

Le  beef-tea  se  prépare  de  deux  manières  : 

1°  Pour  un  estomac  fatigué,  vous  bâcliez  un  kilog. 
ou  deux  de  maigre  de  filet  ou  de  rosbif  de  bœuf,  le 
mettez  dans  un  bain-marie  et  le  faites  cuire  couvert 
et  au  bain-marie  pendant  trois  heures;  passez  ce 
thé  à  la  serviette  et  servez-le  sans  sel.  Il  doit  être 
clair  et  limpide,  il  peut  aussi  être  servi  froid. 

2°  Le  beef-tea  à  l’anglaise.  Coupez  une  noix  de 
bœuf  bien  dégraissée  en  gros  dés,  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  verre  de  vin  blanc,  un  peu  de 
sel  et  poivre,  fermez-la  hermétiquement  et  faites 
cuire  à  feu  vif,  lorsque  votre  viande  est  glacée,  vous 
la  mouillez  avec  du  bon  consommé,  la  valeur  de 
deux  op  trois  litres  et  laissez  cuire  pendant  deux 
heures  à  bon  feu,  passez  ce  thé  à  la  serviette  et  ser¬ 
vez.  Ce  thé  est  foncé,  corcé,  et  s’il  était  nécessaire 
qu’il  fût  clair,  on  serait  obligé  de  le  laisser  reposer 
un  instant  afin  de  clarifier  la  partie  la  moins  épaisse, 
car  en  réalité,  c’est  plutôt  un  jus  très  tonique  qu’un 
thé  léger.  Les  Italiens  se  servent  de  ce  mode  pour 
obtenir  un  jus  corcé  pour  accommoder  le  macaroni, 
les  lazagnes  ou  les  nouilles  à  l’italienne. 

Printanier  à  l’Allemande. 

Faites  dégorger  une  livre  d’orge  perlé,  puis  vous  la 
faites  cuire  pendant  cinq  heures  dans  un  bon  con¬ 
sommé,  passez  la  purée  à  l’étamine,  mettez-la  ensuite 
dans  une  casserole,  mouillez-la  à  point,  et  après 
avoir  fait  cuire  les  légumes  d’un  printanier  vous 
les  adjoignez  à  votre  purée  d’orge.  Au  moment  de 
servir  liez  votre  potage  avec  un  verre  de  crème 
double. 

Aux  Ailerons  à  l’Allemande. 

Prenez  douze  ailerons  de  volailles,  faites  une  farce 
fine  de  volaille  dont  vous  les  farcissez;  pilez  le  reste 
des  chairs  que  vous  aurez  emballées  et  fait  cuire  au 
four  ou  à  la  broche.  Mouillez  ensuite  cette  purée  avec 
une  purée  d’orge  perlé.  Vous  lierez  votre  potage 
avec  un  verre  de  crème  double  et  deux  jaunes  d’œufs. 
Vous  servirez  vos  ailerons  à  part  après  les  avoir  fait 
braiser  dans  un  bon  consommé  de  volaille.  Dressez- 
les  sur  de  petits  canapés  passés  au  beurre.  Ces  potages 
peuvent  egalement  se  faire  à  l’orge  mondé. 

A  la  Russe. 

Prenez  une  barbue,  enlevez-en  les  chairs  que  vous 
escalopez  ;  prenez  également  une  volaille  dont  vous 


enlevez  les  blancs  que  vous  escalopez  aussi,  ajoutez 
à  cela  quelques  lames  de  truffes  blanches  dites  de 
Savoie,  quelques  légumes  printaniers,  des  fines 
herbes,  telles  que  fenouil  et  cerfeuil,  deux  litres  de 
bon  lait  sans  être  bouilli  ni  écrémé,  et  après  avoir 
mêlé  tout  cela  dans  une  soupière,  vous  y  ajoutez  en¬ 
core  deux  livres  de  bonne  glace,  afin  que  votre  potage 
soit  le  plus  froid  possible. 

En  Russie,  ce  potage  se  sert  à  la  fin  d’un  bon 
dîner. 

Purée  de  Gibier. 

Après  avoir  vidé  et  flambé  quelques  perdreaux, 
prenez  un  lapin  de  garenne,  faites  rôtir  à  la  broche; 
levez-en  les  chairs,  pilez-les  ;  ensuite  vous  passez 
cette  purée  de  gibier  à  l’étamine,  la  mouillez  au 
consommé  ou  gelée  de  gibier  et  évitez  de  la  laisser 
bouillir  tout  en  la  tenant  très  chaude.  Garnissez 
votre  potage  de  petites  quenelles  de  gibier  poussées 
au  cornet  ou  tournées  à  la  cuiller,  et  si  c’est  pour 
un  diner  d’apparat,  formez  de  belles  quenelles  que 
vous  décorez  aux  truffes  et  que  vous  placez  sur 
des  canapés  passés  au  beurre.  Dans  ce  dernier  cas, 
servez  ces  quenelles  à  part  en  même  temps  que 
votre  potage.  Ayez  soin  de  faire  pocher  vos  que¬ 
nelles  à  point  quelques  minutes  seulement  avant  de 
servir  afin  que  le  potage  n’attende  pas  et  qu’il  soit 
chaud. 

Potage  Bisque  d’Ecrevisses. 

Choisissez  cinquante  écrevisses  bien  vivantes,  chû- 
trez-les  et  lavez-les  à  plusieurs  eaux,  afin  d’éviter 
qu’il  ne  reste  quelques  grains  de  sable,  puis  vous 
passez  une  bonne  mirepoix  au  beurre  dans  laquelle 
vous  faites  cuire  vos  écrevisses,  mouillez  avec  un  bon 
verre  de  madère  et  assaisonnez  vos  écrevisses  suivant 
le  goût  des  convives  ;  pilez-les,  passez  cette  purce  à 
l’étamine  en  ayant  soin  de  conserver  quelques  co¬ 
quilles  ou  carapaces  d’écrevisses  que  vous  garnissez 
de  farce  fine  de  volaille  et  que  vous  faites  pocher 
dans  un  peu  de  consommé  au  moment  de  servir  votre 
potage.  Vous  mettez  votre  purée  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  bon  consommé  et  une  réduction  de 
bon  madère,  vous  le  faites  chauffer  sans  le  laisser 
bouillir  et  au  moment  de  le  servir  vous  y  ajoutez  un 
demi-quart  de  beurre  fin.  Servez  votre  potage  avec 
les  coquilles  garnies  nageant  à  la  surface.  On  peut 
lier  ou  augmenter  ce  potage  avec  une  purée  de  riz, 
mais  jamais  il  n’est  aussi  savoureux.  (Voir  planche 
2,  n°  3.) 

Potage  :  Tortue  véritable. 

Marquez  un  pot-au-feu  dans  lequel  vous  adjoignez 
les  membres  et  les  noix  de  votre  tortue,  écumez-le, 
garnissez-le,  et  laissez-le  cuire  six  ou  sept  heures, 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  consommé,  c’est-à-dire  que 
refroidi,  il  serait  pris  en  gelée. 
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Vous  faites  un  roux,  le  mouillez  avec  ce  consommé, 
et  le'laissez  cuire  sur  le  coin  du  fourneau  comme  la 
sauce  espagnole,  c’est-à-dire  trois  ou  quatre  heures  ; 
lorsqu’il  est  bien  dépouillé,  dégraissez-le,  passez-le 
à  l’étamine  et  mettez-le  au  bain-marie.  Coupez  une 
de  vos  noix  de  tortue  en  petits  dés,  placez-les  dans 
votre  soupière  et  versez  votre  potage  bien  chaud  après 
vous  être  assuré  qu’il  est  d’un  bon  sel.  Dressez  en 
même  temps  une  noix  de  tortue  avec  hàtelets,  truffes 
et  croûtons  (voir  planche  2,  n°  4.) 

A  la  Tortue. 

Remplacez  la  tortue  véritable  par  une  tête  de  veau 
et  procédez  de  même  ;  terminez  en  corçant  votre 
potage  avec  un  peu  de  glace  de  volaille  et  la  réduc¬ 
tion  d’un  verre  de  bon  madère.  Vous  coupez  la  chair 
de  la  tête  de  veau  en  dés  et  servez  après  vous  être 
assuré  que  votre  potage  est  d’un  bon  sel.  (Voir  Potage 
tortue,  ci-dessus  indiqué.) 

En  Tortue. 

Faites  une  sauce  espagnole  un  peu  claire  dans 
laquelle  vous  ajouterez  après  l’avoir  passée  à  l’éta¬ 
mine  un  morceau  de  glace  de  viande,  la  valeur  d’une 
livre  de  tortue  conservée,  coupée  en  dés,  quelques 
truffes  du  Périgord  coupées  en  dés  et  cuites  au 
madère,  des  petites  quenelles  de  volaille  ou  de  pois¬ 
son  suivant  le  goût  de  l’amphitryon  et  des  pistaches 
mondées  ou  des  quenelles  aux  pistaches. 

Ce  potage,  exécuté  avec  soin,  mérite  l’approbation 
des  gourmets  et  des  nobles  amphitryons. 

Languedocien. 

Préparez  un  oignon,  une  carotte,  une  tête  de  céleri; 
coupez  en  liard  et  faites  revenir  dans  un  peu  de  bonne 
huile  d’olive,  mouillez  ensuite  avec  du  consommé  et 
laissez  cuire  deux  heures  à  grande  ébullition  ;  faites 
griller  deux  belles  tranches  de  pain  que  vous  place¬ 
rez  dans  votre  soupière  et  versez  votre  potage  après 
vous  être  assuré  qu’il  est  d’un  bon  goût  et  d’un  bon 
sel. 

A  la  Kusel. 

Faites  pocher  quelques  quenelles  de  volailles  et 
servez-les  dans  un  bon  consommé  clarifié,  présentez 
sur  un  plat  à  part  tous  les  légumes  d’un  printanier 
disposés  en  couronne  et  tous  séparés  par  une  petite 
croustade,  de  sorte  que  chaque  convive  puisse  choi¬ 
sir  les  légumes  qu’il  préfère. 

A  la  Purée  de  Marrons. 

Choisissez  cent  marrons  dits  de  Lyon,  épluchez-les» 
laites-les  blanchir  à  l’eau  bouillante,  mondez-lcs. 
puis  vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  peu 
de  consommé  cuire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  purée  ; 
passez-les  à  l’étamine,  mouillez  alors  au  consommé 


ou  au  lait  et  faites  chauffer  sans  le  laisser  bouillir; 
servez  avec  de  petits  croûtons  glacés  au  four,  après 
vous  être  assuré  qu’il  est  d’un  bon  sel.  Quelques  per¬ 
sonnes  préfèrent  le  sucre. 

Autre  Potage  à  la  Purée  de  Marrons. 

Après  avoir  épluché  vos  marrons,  vous  les  jetez 
dans  une  casserole  d’eau  bouillante,  les  laissez  quel¬ 
ques  minutes,  les  égouttez,  et  les  mondez,  c’est-à- 
dire  que  vous  retirez  la  pellicule  qui  les  enveloppe; 
mettez-les  cuire  dans  un  bon  consommé  ;  lorsqu’ils 
fléchiront  à  la  moindre  pression,  vous  en  retirerez 
quelques-uns  des  plus  beaux  pour  garnir  votre 
potage,  passerez  les  autres  au  tamis,  mouillez  votre 
purée  avec  le  consommé  dans  lequel  ils  ont  cuit, 
ajoutez  gros  comme  une  noix  de  beurre  lin,  ne  le  lais¬ 
sez  pas  bouillir,  goûtez-le.  ajoutez  une  pincée  de 
sucre  et  servez  avec  vos  marrons  entiers  en  guise  de 
croûtons. 

Ce  potage  peut  aussi  se  cuire  dans  du  lait  :  vous 
liez  votre  purée  avec  un  peu  plus  de  beurre  et  un 
verre  de  crème  double;  suivant  le  goût  de  l’amphi¬ 
tryon  vous  le  sucrez  ou  le  salez.  On  peut  également 
servir  ce  potage  avec  de  petits  croûtons  passés  au 
beurre. 

Au  Riz. 

Lorsque  le  riz  est  bien  propre,  évitez  de  le  laver  et 
faites-le  cuire  dans  un  bon  consommé,  lorsqu’il  est 
crevé  à  point,  drcssez-le  dans  la  soupière  et  versez 
votre  bouillon  clarifié  par  dessus. 

Comme  nous  l’avons  vu,  le  riz  se  sert  avec  toutes 
les  purées  possibles,  suivant  les  amateurs. 

A  la  Xavier. 

Faites  cuire  deux  litres  de  belles  fèves,  passez-les 
au  tamis  fin  et  terminez  cette  purée  au  consommé  ou 
au  lait;  voyez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel  et  servez  avec 
pain  grillé. 

Observation.  —  Le  potage  à  la  Xavier  se  fait  géné¬ 
ralement  à  la  purée  de  fèves  ;  mais  on  le  sert  quelque¬ 
fois  avec  une  pâte  dans  le  genre  des  quenèfes  que  l’on 
fait  pocher  dans  le  consommé  ;  on  peut  incorporer  un 
peu  de  cerfeuil  haché  dans  cette  pâte.  (Voir  le  Potage 
aux  quenèfes.) 

Au  Potiron. 

Choisissez  un  fruit  bien  mûr,  coupez-en  une  tran¬ 
che  après  avoir  enlevé  les  noyaux  ou  pépins  et  l’é¬ 
corce,  faites-la  blanchir  et  cuire  avec  très  peu  d’eau, 
égouttez  bien  et  passez  au  tamis;  ensuite,  vous  met¬ 
tez  cette  purée  dans  une  casserole  et  la  mouillez  avec 
du  bon  lait  bouilli,  assaisonnez-la  de  sel,  poivre,  un 
peu  de  sucre  puis  vous  ajoutez  un  bon  morceau  de 
beurre  fin  au  moment  de  servir  et  trempez  votre  po- 
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tage  avec  croûtons  passés  au  beurre.  Ce  potage  une 
lois  en  purée  ne  doit  plus  bouillir,  sans  quoi  il 
tourne.  On  peut  également  le  lier  avec  jaunes  d’œufs 
et  crème  double,  mais  seulement  au  moment  de  le 
servir. 

A  la  Bourgeoise. 

Autrement  dit  garbure  de  choux  au. petit  salé. 
Mettez  dans  un  pot  :  un  chou  frisé,  quelques  carottes, 
quelques  navets,  un  panais,  une  branche  de  céleri, 
une  douzaine  de  pommes  de  terre  et  une  livre  de 
petit  salé  ou  lard  de  poitrine  légèrement  dessalé  ;  écu- 
mez  lorsque  le  pot  commence  à  bouillir,  puis  laissez 
mijoter  deux  heures  et  demie;  si  vos  pommes  de 
terre  sont  farineuses,  ne  les  mettez  qu’une  heure  après 
les  autres  légumes. 

Trempez  votre  potage  sur  du  bon  pain  blanc  et 
servez  les  légumes  et  le  petit  salé  à  part  en  même 
temps. 

Un  petit  pot  de  crème  accompagne  la  soupière  alin 
que  chacun  termine  son  potage  lui-même,  absolu¬ 
ment  comme  les  Anglais  terminent  leur  thé. 

Aux  Grenouilles. 

Marquez  une  petite  marmite  avec  un  bon  morceau 
de  gîte  de  bœuf,  lorsqu’il  est  garni  et  presque  cuit, 
vous  y  ajoutez  deux  douzaines  de  cuisses  de  gre¬ 
nouilles  qui  aient  subi  deux  jours  de  gelées.  Écumez 
à  nouveau  et  trempez  votre  consommé  de  grenouilles 
comme  s’il  était  ordinaire,  puis  vous  servez  les  cuisses 
à  part  en  même  temps.  Vous  pouvez  également  faire 
un  velouté  clair  et  alors  servir  avec  croûtons  et  les 
cuisses  à  part. 

Au  Riz  à  la  Turque. 

Vous  faites  blanchir  et  crever  une  poignée  de  riz 
dans  du  bon  consommé,  vous  y  ajoutez  une  pincée 
de  safran  en  poudre  ou  un  peu  de  cari  indien  et  le 
servez  à  part  avec  du  consommé  clarilié. 

Aux  Nouilles  à  l’Italienne. 

Après  avoir  fait  blanchir  vos  nouilles,  vous  en  for¬ 
mez  un  lit  dans  votre  soupière  que  vous  couvrez  de 
fromage  râpé  et  après  avoir  mis  la  quantité  de  lit  de 
nouilles  et  de  fromage,  vous  versez  votre  consommé 
dans  votre  soupière  et  laissez  tremper  quelques  mi¬ 
nutes  avant  de  servir. 

Aux  Quenelles  de  Volaille. 

Faites  une  farce  de  volaille  (voir  farce  de  volaille , 
page  42).  Couchez  quelques  quenelles  dans  un  plat 
à  sauter;  les  faites  pocher  avec  un  peu  de  consommé 
et  servez-les  dans  une  soupière  de  consommé  clarilié. 

Aux  Concombres  lié 

Vous  faites  blanchir  et  cuire  quelques  concombres, 


passez-les  à  l’étamine,  mettez  cette  purée  dans  une 
casserole  avec  un  bon  velouté  fait  au  consommé  de 
volaille  et  au  moment  du  service,  vous  y  ajoutez  une 
liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  et  d’un  morceau  de 
beurre  lin.  Servez  avec  quelques  lames  de  concombre 
que  vous  aurez  réservées  à  cet  effet. 

Au  Céleri. 

Coupez  une  pomme  de  céleri-rave  en  tilets  minces 
comme  pour  julienne,  passez  votre  céleri  au  beurre, 
mouillcz-le  à  l’eau,'  et  laissez-le  cuire  une  heure  et 
demie  environ. 

Bouillabèse  ou  Bouille-à-baisse. 

Coupez  quelques  tranches  de  plusieurs  sortes  de 
poissons  tels  que  :  saumon,  carpe,  truite,  grondin, 
indifféremment  merluche  ou  cabillaud,  mettez-les 
dans  une  bassine  étamée  en  plein  feu,  avec  quelques 
tranches  de  carottes,  une  pincée  de  safran,  une  pin¬ 
cée  de  cayenne,  un  peu  de  moules  ou  d’autres  coquil¬ 
lages,  un  peu  d’oignon,  une  gousse  d’ail,  un  bon 
bouquet  garni  et  deux  litres  d’eau  bouillante,  salez 
légèrement  et  placez  votre  bassine  en  plein  feu,  jus¬ 
qu’à  réduction  complète,  vous  pouvez  adjoindre  à 
cette  cuisson  dès  le  principe  un  verre  de  vin  blanc. 
Pendant  cette  réduction,  faites  griller  quelques  tran¬ 
ches  de  pain  que  vous  arrosez  de  votre  réduction,  e 
dressez  votre  poisson  dessus.  Servez  le  reste  de  la 
cuisson  à  part  dans  une  soupière. 

Ce  poisson  ainsi  cuit  en  guise  de  potage,  est  très 
estimé  des  Méridionaux. 

Autre  Bouille-à-baisse. 

Mettez  une  queue  de  loubine,  un  morceau  de  Saint- 
Pierre,  une  merluche,  un  rouget  coupés  par  mor¬ 
ceaux  et  quelques  moules  dans  une  casserole  garnie 
de  quelques  tranches  de  carottes  et  d’oignons  cou¬ 
pées  minces,  une  ou  deux  gousses  d’ail,  une  pincée 
de  safran,  un  bouquet  de  persil,  un  verre  d’huile 
d’olive  et  une  pincée  de  poivre  de  Cayenne.  Faites 
partir  le  tout  en  plein  feu;  dès  que  votre  bouille- 
à-baisse  commence  à  suer  un  peu  fort,  mouillez-la  avec 
un  verre  de  vin  blanc  et  un  peu  d’eau  chaude,  salez 
et  poivrez,  couvrez  votre  poisson  et  faites  cuire  à  feu 
d’enfer.  Lorsque  la  cuisson  où  le  mouillement  est 
presque  réduit  et  lié  par  cette  réduction  même,  dres¬ 
sez  vos  morceaux  de  poisson  sur  des  tranches  de 
pain  grillées  et  arrosez  le  tout  avec  le  peu  de  cuisson 
qu’il  y  a,  ou  alors  servez  la  cuisson  à  part,  avec  croû¬ 
tons  passés  au  beurre. 

Au  Poisson. 

Les  Russes  en  général  aiment  beaucoup  ce  potage  ; 
mais  ils  ne  laissent  pas  réduire  la  cuisson  autant  que 
les  Marseillais,  le  potage  se  fait  de  même  que  le  pré- 
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cèdent,  mais  on  sert  le  poisson  à  part  et  on  trempe  le 
pain  grillé  avec  la  cuisson. 

La  ferra,  la  lotte,  le  goujon  font  d’excellents  pota¬ 
ges;  assaisonnez  en  conséquence,  alin  d’éviter  la 
fadeur. 

Aux  Coquillages. 

Dans  les  ports  de  mer,  les  coquillages  étant  abon¬ 
dants  et  frais,  le  potage  fait  comme  les  précédents 
sont  très  estimés.  Suivant  le  pays  vous  y  ajoutez  un 
morceau  de  beurre  ou  quelques  gouttes  d’huile  d’o¬ 
live  fine.  Aux  moules  par  exemple  ou  aux  coquilles 
Saint-Jacques,  ces  potages  sont  excellents. 

Retirez  l’animal  de  sa  coquille  et  trempez  le  potage 
avec  la  cuisson  sur  des  tranches  de  pain  grillées. 
N’oubliez  pas  une  pincée  de  cerfeuil  avant  de  servir 
que  vous  ciselez  à  la  dernière  minute  afin  que  le 
parfum  s’exhale  dans  le  potage. 

A  la  Fécule  de  Pommes  de  terre. 

Délayez  quelques  cuillerées  de  fécule  dans  une 
pinte  de  lait,  placez  votre  potage  sur  un  feu  modéré 
et  ne  cessez  de  remuer  que  lorsque  la  première  ébul¬ 
lition  commence  à  poindre.  Ajoutez  une  légère  pincée 
de  sel  et  un  peu  de  sucre  en  poudre.  Servez  avec 
quelques  petits  croûtons  passés  au  beurre. 

Observation  sur  les  Potages.  —  Tous  les  potages 
peuvent  se  faire  au  maigre  comme  au  gras,  mais  ils 
n’en  exigent  pas  moins  les  soins  nécessaires. 

Un  bon  potage  fait  pressentir  un  bon  diner. 

Il  y  a  une  infinité  de  potages  dont  les  titres  pom¬ 
peux  ne  servent  qu’à  embarrasser  la  mémoire  et  qui 
surchargeraient  cet  ouvrage  qui  n’a  d’autre  but  que 
d’éclairer  et  d’instruire  de  leur  état  les  artisans  qui 
n’ont  pas  eu  la  chance  de  travailler  dans  les  grandes 
maisons  et  qui  n’ont  pu  être  initiés  aux  petits  mys¬ 
tères  de  la  science  culinaire. 

En  France  le  véritable  artiste  végète,  son  talent  est 
rarement  récompensé,  et  s’il  veut  abdiquer  l’amour 
de  sa  patrie,  il  trouvera  à  l’étranger  ce  que  son  pays 
ne  lui  offre  que  rarement. 

Carême  disait  que  le  grand  diplomate  doit  avoir 
un  cuisinier  renommé  pour  tenir  bonne  maison 
et  qu’il  était  indispensable  que  cet  homme  soit  large¬ 
ment  rétribué  par  son  gouvernement  afin  d’être  in¬ 
fluent  et  considéré. 

La  gastronomie  marche  en  souveraine  à  la  tête  de 
la  civilisation,  mais  elle  végète  dans  les  temps  de 
révolution. 

Potage  Blé  mondé. 

Prenez  une  demi-livre  de  blé  mondé,  mettez-le 
dans  une  terrine  d’eau  pendant  quatorze  heures, 
égouttez-le,  mettez-le  dans  une  casserole  avec  un 
peu  d’eau  tiède,  faites-le  blanchir,  jetez  l’eau  et 


mouillez-le  avec  deux  litres  de  bon  consommé  ; 
faites-le  cuire  une  heure  et  demie  et  servez  après 
vous  être  assuré  qu’il  est  d’un  bon  sel. 

On  peut  encore  faire  mieux  :  l’égoutter  et  le  servir 
avec  un  bon  consommé  de  volaille  clarifié.  On  peut 
aussi  broyer  le  grain  au  mortier,  le  passer  dans  une 
étamine  et  mouiller  cette  purée  au  consommé  ou 
simplement  à  la  crème  ;  dans  ces  deux  derniers  cas, 
en  faisant  chauffer  le  potage,  il  est  essentiel  de  ne 
pas  le  laisser  bouillir. 

Au  Chapon  au  Riz. 

Troussez  un  chapon  pour  entrée  après  l’avoir  vidé 
et  flambé,  mettez-le  dans  une  casserole  avec  une  gar¬ 
niture  composée  d’une  carotte,  un  oignon  piqué  de 
deux  clous  de  girofle  et  un  petit  bouquet  garni, 
mouillez-le  avec  deux  litres  de  bouillon;  làitcs-le 
partir  en  plein  feu,  écumez  votre  chapon  et  laissez-le 
'cuire  lentement  pendant  une  demi-heure;  lavez  un 
quart  (cent  vingt-cinq  grammes)  de  beau  riz,  faites-le 
blanchir,  égouttez-le  et  mettez-le  avec  votre  chapon, 
laissez  cuire  votre  potage  encore  une  heure,  retirez 
les  légumes  et  le  bouquet;  débridez  votre  chapon, 
servez-le  dans  la  soupière  ou  à  part;  versez  votre  riz 
dans  la  soupière  après  vous  être  assuré  qu’il  soit  d’un 
bon  sel  et  servez. 

Observation.  —  On  peut  escaloper  les  chairs  de 
la  volaille  et  les  mettre  dans  la  soupière,  verser  le 
riz  par-dessus  et  servir. 

Ce  potage  se  sert  également  à  l’Indienne  en  ajou¬ 
tant  un  peu  de  safran  ou  de  kari. 

Grimod  de  La  Reynière  faisait  faire  une  vraie  gar¬ 
bure  de  ce  même  potage  en  ajoutant:  pigeons,  tran¬ 
ches  de  bœuf  et  une  forte  garniture  de  légumes,  alors 
il  servait  ou  faisait  servir  son  chapon  et  les  pigeons 
sur  un  lit  de  laitues  avec  une  garniture  de  carottes  et 
navets  tournés  à  la  cuiller  ou  enlevés  à  l’emporte- 
pièce  et  le  consommé  au  riz  à  part;  à  cet  effet  le  riz 
doit  être  cuit  dans  une  petite  casserole  avec  un  peu 
du  même  consommé  dans  lequel  ont  cuit,  chapon, 
tranches  de  bœuf,  pigeons  et  légumes. 

Garbure  Printanière. 

Foncez  une  marmite  avec  un  morceau  de  jambon 
dessalé,  quelques  carottes,  oignons,  une  tranche  de 
bœuf,  quelques  choux  frisés  blanchis  préalablement, 
un  cervelas  et  un  bon  morceau  de  lard  de  poitrine, 
une  ou  deux  poules,  ,  un  canard  et  deux  pigeons, 
mouillez  le  tout  raisonnablement  et  faites  partir  vive¬ 
ment  ;  écumez,  garnissez  do  légumes  comme  un  pot- 
au-feu,  laissez  mijoter  trois  heures,  servez-vous  alors 
de  la  cuisson  pour  faire  cuire  vos  petits  légumes 
tournés  à  la  cuiller,  tels  que  :  navets,  carottes;  faites 
blanchir  une  livre  de  petits  pois,  des  pointes  d’as¬ 
perges,  des  fonds  d’artichauts  et  dressez  votre  gar- 
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hure  sur  un  plat  assez  grand  pour  contenir  vos  choux 
légèrement  pressés,  sur  lesquels  vous  placez  vos 
poules,  vos  canards  et  vos  pigeons,  ensuite  avec  1<T3 
bandes  de  lard  de  poitrine,  le  cervelas  et  les  légumes 
vous  formez  un  dessin  que  vous  glacez  légèrement  ; 
en  même  temps  vous  dégraissez  bien  votre  con¬ 
sommé  et  le  servez  à  part  avec  pointes  d’asperges,  petits 
pois  et  clioux-lleurs  :  remplissez  également  de  ces 
derniers  légumes  les  fonds  d’artichauts  que  vous 
placez  autour  de  votre  garbure. 

Observation.  —  À  la  chasse,  le  gibier  remplace  la 
volaille,  et  si  l’on  préfère,  au  lieu  de  les  faire  bouillir, 
on  peut  les  faire  rôtir  et  les  dresser  également  sur  la 
garbure. 

En  Espagne,  on  ajoute  une  certaine  quantité  de 
garbance  et  des  petites  saucisses  fumées,  ce  qui  ne 
gâte  en  rien  la  garbure.  (Voir  planche  2,  n°2). 

Garbure  aux  Choux. 

Foncez  une  braisière  ou  une  casserole,  avec 
tranches  de  carottes,  d’oignons,  un  bon  morceau  de 
lard  de  poitrine  dessalé,  une  tranche  de  bœuf  et 
une  lame  de  jambon,  placez  sur  cette  garniture  un 
ou  deux  choux  blanchis  et  dont  vous  aurez  retiré  les 
grosses  côtes  et  le  cœur;  mouillez  votre  braisière 
avec  le  dégraissis  du  pot-au-feu  et  faites  partir  en 
plein  feu  ;  dès  que  l’ébullition  commence,  assaisonnez 
vos  choux  d’un  peu  de  sel  et  poivre,  couvrez-les 
d’une  feuille  de  papier  bien  beurrée  et  d’un  cou¬ 
vercle,  mettez  les  cuire  au  four  pendant  deux  heures 
et  demie,  dressez  vos  choux  comme  pour  entrée  et 
servez  un  bon  consommé  clariliô  à  part. 

Garbure  aux  choux  au  fromage. 

Cette  garbure  ne  diffère  de  la  précédente  qu’en 
ce  que  vous  formez  en  le  dressant  des  couches  alter¬ 
natives  de  légumes,  de  fromage  et  de  croûtes  passées 
au  beurre  préalablement,  puis  vous  le  mettez  à  la 
bouche  du  four  mijoter  quelques  minutes  avant  de 
le  servir  et  vous  servez  le  consommé  à  part. 

Garbure  à  la  Béarnaise. 

Faites  blanchir  un  chou,  deux  laitues;  foncez  une 
casserole  ou  une  petite  marmite  avec  une  tranche  de 
jambon,  un  quart  de  lard  de  poitrine,  un  oignon,  une 
ou  deux  carottes,  un  petit  bouquet  garni,  deux  clous 
de  girolle,  une  branche  de  céleri  et  un  morceau  de 
panais,  placez  votre  chou  et  vos  laitues  sur  ce  fond, 
garnissez-les  d’un  cuisse  d’oie  fumée,  d’un  saucisson 
à  l’ail,  mouillez  le  tout  avec  du  consommé,  ajoutez 
suivant  la  saison  quelques  petits  pois  ou  ilageolets, 
et  faites  cuire  pendant  trois  heures  et  demie.  Égouttez 
vos  légumes,  dressez-les  comme  une  flamande  et 
servez  votre  consommé  bien  dégraissé  et  clarifié  à 


part.  ’On  peut  faire  gratiner  la  garbure  comme  la 
croûte  au  pot. 

Garbure  au  hameau  de  Chantilly. 

Foncez  une  marmite  avec  un  morceau  de  jambon 
et  de  lard  de  poitrine,  une  garniture  complète  de 
légumes,  puis  vous  placez  vos  choux  blanchis  sur  ce 
fond,  les  mouillez  avec  du  bon  bouillon  et  faites  cuire 
à  feu  modéré.  Tandis  que  cette  marmite  cuit,  faites 
rôtir  deux  perdrix,  deux  pigeons  et  le  rablc  de  deux 
garennes  (Lapins),  ajoutez-les  à  votre  garbure  quel¬ 
ques  instants  avant  de  servir  afin  que  leur  arôme 
passe  complètement  dans  le  potage  ;  égouttez  vos 
légumes  et  vos  viandes,  dressez  votre  garbure  sur  un 
plat  avec  symétrie  et  servez  le  consommé  clarifié  à 
part  avec  les  petits  légumes  d’un  printanier  ;  c’est- 
à-dire  tournés  à  la  cuiller  et  cuits  à  part. 

Garbure  à  la  Villeroy. 

Voyez  le  potage  Faubonne;  lorsque  vos  légumes, 
coupés  en  dés,  sont  passés  au  beurre,  vous  concassez 
également  vos  herbes,  lorsque  celles-ci  sont  fondues, 
vous  mouillez  le  tout  de  très  bon  bouillon  ;  laissez 
mijoter  deux  heures,  puis  vous  égouttez  vos  légumes, 
en  formez  des  lits  alternativement  mêlés  à  quelques 
lits  de  croûtes  préparées  comme  pour  la  croûte  au 
pot,  vous  arrosez  votre  garbure  avec  le  dégraissis  de 
votre  potage,  la  faites  gratiner  quelques  instants  à  la 
bouche  du  four  et  servez  le  bouillon  de  votre  po¬ 
tage  à  part. 

Garbure  à  la  Polignac. 

Foncez  une  marmite  de  quelques  lames  de  jambon  et 
de  veau,  garnissez  de  légumes  et  d’un  petit  bouquet, 
faites  suer  avec  un  peu  de  beurre,  mouillez  le  tout 
avec  du  bouillon;  ajoutez  alors  vos  marrons  mon¬ 
dés,  laissez  cuire  une  heure;  égouttez  vos  marrons 
dressez-les  entre  deux  lits  de  croûtons  passés  au 
beurre  ou  préparés  comme  pour  la  croûte  au  pot, 
arrosez  votre  garbure  d’un  peu  de  dégraissis  de  ce 
môme  potage;  faites-la  gratiner  quelques  instants 
avant  de  servir;  passez  votre  bouillon  et  servez-le 
dans  une  soupière  à  part. 

Oille  à  l’Espagnole. 

Marquez  une  marmite  avec  un  kilogramme  de 
culotte  de  bœuf,  une  livre  de  poitrine  de  veau,  une 
demi-poitrine  de  mouton,  une  tranche  de  jambon, 
un  petit  poulet,  un  pigeon  et  si  vous  avez  un  peu  de 
gibier  tel  que  :  perdrix,  caille,  râble  de  lapin  de  ga¬ 
renne  vous  l’ajoutez,  et  un  saucisson  cru.  En  même 
temps  vous  préparez  une  garbure  de  choux  et  une 
jardinière  à  part.  Lorsque  vos  trois  garnitures  sont 
cuites,  vous  égouttez  vos  choux,  vos  viandes  et  vos 
légumes,  vous  les  dressez  comme  une  Flamande  et 
servez  le  bouillon  à  part;  autant  que  possible  esca- 


LE  CUISINIER  MODERNE 


II 


lopez  vos  viandes  pour  éviter  un  trop  grand  volume. 

Observation.  —  Dans  quelques  pays  on  lie  le 
consommé  avec  un  peu  de  roux  et  on  laisse  dé¬ 
graisser  ce  potage  comme  l’Espagnole  (voir  la  sauce), 
c’est-à-dire  qu’on  le  mouille  avec  un  bon  verre  de 
vin  de  Madère  pour  le  faire  dépouiller.  Assurez-vous 
qu’il  soit  d’un  bon  sel  et  servez  les  légumes  comme 
une  flamande,  votre  consommé  lié  à  part  après  l’avoir 
passé  à  l’étamine. 

Potage  à  l’Orge  perlé. 

Faites  tremper  votre  orge  la  veille,  changez-la 
d’eau  et  lorsqu’elle  sera  blanchie,  égouttez-la;  inet- 
lez-Ja  cuire  dans  un  bon  consommé  et  servez-la  après 
vous  être  assuré  qu’elle  est  d’un  bon  sel. 

Potage  à  l’Allemande. 

Cassez  un  œuf  et  trois  jaunes  dans  une  petite  ter¬ 
rine,  ajoutez  cinquante  grammes  de  fécule  de  pom¬ 
mes  de  terre  ou  de  crème  de  riz,  autant  de  fromage, 
pramesan  râpé,  un  peu  de  poivre  de  Cayenne  et  un 
verre  de  crème  double  ;  travaillez-le  tout  ensemble, 
versez  cette  pâte  dans  une  passoire  au-dessus  d’une 
.  casserole  contenant  un  litre  de  consommé  bouillant; 
faites  passer  vivement  votre  pâte  alin  qu’elle  poche 
également,  quelques  minutes  suffisent;  versez  votre 
potage  dans  votre  soupière  et  servez  une  soucoupe 
garnie  de  parmesan  râpé  ou  même  de  gruyère. 

Potage  aux  Nids  d’hirondelles  Salanganes.  * 

Nettoyez  vos  nids  ;  faites-les  dégorger  quelques 
heures;  faites-les  pocher  sans  les  laisser  bouillir  et 
scrvez-les  dans  un  bon  consommé  de  volaille. 

Observation.  —  11  est  évident  que  l’on  peut  servir 
les  nids  d’hirondelles  avec  un  consommé  de  gibier, 
de  tortue,  de  poisson  ou  bien  le  garnir  de  pointes 
d’asperges,  de  petits  pois,  etc.  ;  seulement  il  est  pré¬ 
férable  de  conserver  à  chaque  potage  le  cachet  qui 
le  distingue.  Le  principal  est  de  bien  nettoyer  les 
nids  afin  qu’il  ne  reste  ni  filaments  ni  plumes  et  de 
les  faire  pocher  dans  un  bon  consommé. 

Potage  aux  Nids  d’hirondelles  (Imitation). 

Faites  pocher  vos  pâtes  dans  un  consommé  sans 
les  laisser  bouillir  ;  égouttez-les ,  servez-lcs  sans  les 
casser  dans  votre  soupière,  et  versez  un  consommé 
clarifié  par  dessus. 

Ce  potage  peut  également  se  faire  au  maigre  avec 
la  cuisson  de  différents  légumes,  mais  alors  vous  liez 
votre  bouillon  avec  un  ou  deux  jaunes  d’œufs,  un 
peu  de  beurre  et  de  crème. 


l’appareil  à  l’aide  de  l’emporte-pièce,  vous  en  coupez 
des  lames  minces  que  vous  mettez  dans  votre  sou¬ 
pière  ;  versez  votre  consommé  de  volaille  clarifié  par¬ 
dessus  et  servez. 

Potage  à  la  Geaufret. 

Faites  une  farce  fine  de  volaille,  incorporez  dans 
cette  farce  un  peu  de  pommes  de  terre  préparées 
comme  pour  croquettes;  formez-en  des  quenelles, 
faites-les  pocher  au  four  ou  dans  un  peu  de  con¬ 
sommé  et  servez-les  dans  une  soupière  de  consommé 
de  volaille  clarifié. 

Potage  à  la  Polacre. 

Faites  cuire  des  pommes  de  terre  hollande  simple¬ 
ment  à  la  hollandaise  ou  tournez-les  à  la  cuiller  et 
faites-les  cuire  à  l’eau  de  sel,  mettez-les  dans  votre 
soupière  et  versez  dessus  un  consommé  dans  lequel 
vous  aurez  fait  jeter  quelques  bouillons  à  une  pincée 
de  fenouil  haché. 

Fn  Suisse  on  ajoute  un  peu  de  cerfeuil  et  déjeunes 
orties  que  l’on  cultive  comme  fines  herbes  et  dont 
on  use  fréquemment  pour  ce  genre  de  potage  qui 
généralement  se  sert  en  purée. 

Fn  Bourgogne  ce  potage  se  sert  au  maigre,  lié  avec 
de  la  crème  double  et  l’on  remplace  le  fenouil  par 
une  poignée  de  laitue,  oseille  et  cerfeuil  que  l’on 
cisèle  et  que  l’on  jette  dans  le  potage  à  la  purée  de 
pommes  de  terre  sans  les  passer  au  beurre.  La  liai¬ 
son  se  met  dans  la  soupière  et  lorsque  le  potage  n’est 
pas  assez  épais  on  y  ajoute  quelques  croûtons  coupés 
à  l’emporte-pièce  en  liard. 

Potage  aux  Choux. 

Voyez  la  manière  dont  on  cuit  les  choux  pour  lé¬ 
gumes  et  pour  garniture.  Servez  un  consommé  au 
pain  et  quelques  cuillerées  de  choux  par  dessus. 

La  soupe  se  sert  simplement  avec  la  cuisson  des 
choux  préparés  comme  il  est  dit  dans  toute  les  gar¬ 
bures;  de  même  on  sert  les  choux  et  leur  garniture 
à  part. 

Potage  aux  Laitues  émincées. 

Ciselez  vos  laitues  après  les  avoir  bien  lavées  ;  pas- 
sez-les  au  beurre,  mouillez-les  avec  un  bon  con¬ 
sommé,  laissez-les  mijoter  une  bonne  demi-heure, 
coupez  vos  croûtes  ou  croûtons  à  l’emporte-pièce  et 
trempez  votre  potage.  Ce  potage  est  excellent  au 
maigre  avec  la  cuisson  de  petits  pois ,  de  choux- 
lleurs  ou  de  haricots  blancs,  on  peut  alors  le  lier 
avec  un  demi-verre  de  crème  double  et  un  peu  de 
beurre  fin. 

Potage  au  Mouton  à  l’Anglaise. 

Mettez  une  marmite  d’eau  au  feu  avec  une  épaule 
de  mouton  ou  un  filet  de  mouton  désossé  ;  faites  écu- 


Potage  à  la  d’Eslignac. 

Voir  le  potage  à  la  Royale,  et  au  lieu  d’enlever 


12 


LE  CUISINIER  MODERNE 


mer  comme  un  pot-au-feu,  garnissez-le  de  turneps 
ou  navets,  quelques  oignons  dont  un  piqué  de  deux 
clous  de  girofle,  une  branche  de  céleri,  faites  mijoter 
ce  potage  pendant  deux  heures  et  demie;  escalopez 
votre  viande  et  vos  légumes  et  servez-le  tout  dans 
une  soupière  ;  versez  votre  bouillon  par-dessus  en  le 
[tassant  dans  une  passoire  fine  et  servez  s’il  est  d’un 
bon  sel.  Ce  potage,  qui  est  un  genre  de  garbure,  se 
sert  également  en  Suisse  ;  mais  principalement  aux 
Anglais;  il  est  très  rafraîchissant  tout  en  étant  sub¬ 
stantiel,  comme  on  peut  en  juger. 

Potage  au  Naturel. 

Lorsque  votre  pot-au-feu  est  cuit,  vous  le  dégrais¬ 
sez  ;  vous  égouttez  vos  légumes  que  vous  taillez  et 
rangez  sur  une  assiette,  puis  vous  préparez  une  flûte 
de  pain  que  vous  coupez  en  huit  parties  égales,  les 
placez  au  fond  de  votre  soupière,  versez  dessus  une 
ou  deux  cuillerées  de  votre  bouillon  bouillant,  couvrez 
votre  soupière  puis  au  moment  de  servir,  vous  ajoutez 
la  quantité  de  bouillon  ou  de  consommé  nécessaire 
et  servez  avec  vos  petits  légumes  à  part. 

Potage  aux  Choux  farcis. 

Faites  une  pâte  à  choux;  couchez  une  cinquantaine 
de  petits  choux  sur  une  plaque,  faitcs-les  cuire  sans 
les  dorer.  Lorsqu’ils  sont  cuits,  faites  une  incision 
sur  le  côté  de  chaque  chou;  introduisez  à  l’aide  d’un 
cornet  de  papier  un  peu  de  farce  fine  de  volaille  ou 
de  gibier,  remettcz-les  au  feu  quelques  minutes  avant 
de  servir  afin  de  faire  pocher  cette  farce,  mettez  vos 
choux  dans  la  soupière,  versez  votre  consommé  de 
volaille  ou  de  gibier  clarifié  par-dessus  et  servez. 

Potage  aux  Navets. 

Tournez  vos  petits  navets  à  la  cuiller,  ou  enlevez- 
les  à  l’aide  de  petites  colonnes  formant  emporte- 
pièce,  faites-les  blanchir,  égouttez-les,  sautez-les  au 
beurre  avec  un  peu  de  sucre;  lorsqu’ils  sont  cuits  à 
point,  mettez-les  dans  une  soupière  de  consommé 
clarifié  et  servez.  On  peut  y  adjoindre  quelques  croû¬ 
tons  coupés  en  liard  et  servir  lorsque  ceux-ci  sont 
bien  trempés. 

Autre  potage  à  la  purée  de  Navets. 

Émincez  vos  navets,  passez-les  au  beurre  avec  une 
pincée  de  sucre,  mouillez-les  avec  du  bon  consommé, 
couvrez-les  d’une  feuille  de  papier  beurrée;  lorsqu’ils 
sonts  cuits,  égouttez-les,  pilez-les,  passez-les  à  l’éta¬ 
mine  ou  au  travers  d’une  machine  anglaise  (toile  mé¬ 
tallique.)  Remettez  votre  purée  au  bain-marie,  ajou- 
tez-y  un  bon  morceau  de  beurre  fin  et  un  peu  de 
consommé  ou  de  la  cuisson  de  vos  navets,  goûtez  si 
Aotre  potage  est  d’un  bon  sel  et  servez  avec  petits 
croûtons  ou  avec  petits  navets  tournés  ii  la  cuiller 


et  cuits  à  blanc  dans  un  peu  de  beurre  fin  ou  de 
consommé. 

Potage  à  la  purée  de  Racines. 

Émincez  vos  carottes,  navets,  oignons,  céleri  et 
poireaux  en  proportionnant  le  tout  à  la  quantité  de 
potage  que  vous  désirez  faire  ;  passez  tous  ces  légumes 
au  beurre  avec  un  peu  de  sucre  sans  leur  laisser 
prendre  couleur,  mouillez-les  avec  un  peu  de  con¬ 
sommé  ou  de  bouillon  ;  laissez-les  cuire  tout  douce¬ 
ment  pendant  deux  heures  ;  égouttez-les ,  passez-les 
à  l’étamine,  mettez  votre  purée  au  feu  dans  une  cas¬ 
serole  afin  de  la  faire  dépouiller,  mettez-la  ensuite  au 
bain-marie  et  servez-la  avec  petits  croûtons  passés 
au  beurre. 

Vous  pouvez  lier  cette  purée  avec  un  morceau  de 
beurre  fin  avant  de  la  verser  dans  la  soupière,  mais 
il  ne  faut  plus  la  laisser  bouillir  dès  que  cette  addi¬ 
tion  est  faite. 

Assurez-vous  que  votre  potage  est  d’un  bon  sel, 
car  le  sucre  qu’ont  naturellement  ces  légumes  trompe 
quelquefois  même  les  plus  habiles  praticiens. 

Potage  aux  petits  Oignons  blancs. 

Coupez  les  extrémités  et  faites  blanchir  vos  petits 
oignons  avant  de  les  éplucher  afin  de  ne  pas 
les  écorcher.  Mettez-les  ensuite  dans  une  casserole 
plate  avec  un  bon  morceau  de  beurre,  une  pincée 
de  sucre,  un  peu  de  sel  et  poivre  blanc,  couvrez-les 
d’une  feuille  de  papier  beurrée,  d’un  couvercle  assez 
épais  et  faites-les  cuire  au  four  sans  leur  laisser 
prendre  couleur.  Égouttez-les,  mettez-les  dans  votre 
soupière,  garnissez  celle-ci  de  consommé  clarifié  et 
servez. 

On  peut  ajouter  quelques  croûtons  coupés  en  liard 
à  l’aide  de  la  boîte  à  colonne. 

Potage  printanier  à  la  Chiffonnade. 

Voyez  le  printanier:  ajoutez  une  chiffonnade  com¬ 
posée  de  laitue,  oseille  et  cerfeuil  ciselés  quelques 
minutes  avant  de  servir  et  sans  la  passer  au  beurre 
afin  que  ces  herbes  conservent  leur  verdure. 

Potage  à  la  purée  de  Coucoudrelles. 

Épluchez  vos  petites  citrouilles  vertes  en  les  ratis¬ 
sant  légèrement,  faites-les  blanchir,  égouttez-les; 
marquez-lcs  dans  une  casserole  avec  quelques  bardes 
de  lard  une  bonne  mirepoix  ;  faites-les  cuire  avec 
très  peu  de  mouillement  ou  consommé;  écrasez-les, 
passez-les  au  tamis;  mettez  votre  purée  dans  un 
bain-marie  et  lorsque  votre  potage  sera  bien  chaud 
vous  le  terminerez  avec  un  morceau  de  beurre  fin 
d’Isigny,  un  demi-verre  de  crème  double,  servez-le 
avec  macaroni,  lazagnes,  nouilles  ou  toutes  autres 
pâtes,  voire  même  avec  des  petits  choux  ou  des  croû¬ 
tons  passés  au  beurre. 
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Potage  à  la  Purée  de  Tomates. 

Faites  une  bonne  mirepoix  au  jambon,  pressez  vos 
tomates  afin  d’en  extraire  l’eau  qu’elles  contiennent 
et  les  pépins,  mettez-les  dans  votre  mirepoix,  laites 
cuire  au  four  pendant  une  heure  et  demie,  incorpo¬ 
rez  une  panade  grasse  ou  Louis  XIII  dans  vos  'to¬ 
mates,  passez  votre  potage  à  l’étamine,  mettcz-le  de 
nouveau  au  feu,  liez-le  avec  un  morceau  de  beurre 
fin  et  gros  comme  une  noix  d’extrait  Garlin  ou  glace 
de  volaille  clarifiée  ;  ajoutez  une  pincée  de  sucre  pour 
corriger  l’âcretô  de  cette  purée  et  servez  avec  riz,  ou 
toute  autre  céréale,  et  même  avec  les  pâtes  italiennes, 
telles  que  nouilles,  lazagnes  ou  macaroni. 

• 

Potage  aux  Quenèfes. 

Râpez  un  peu  de  muscade,  mettez-la  dans  une  ter¬ 
rine  avec  une  pincée  de  sel  blanc,  deux  œufs  entiers 
et  cinq  jaunes  ;  incorporez  2o0  grammes  de  fleur  de 
farine  ;  si  votre  pâte  était  un  peu  trop  épaisse,  ajou¬ 
tez  un  demi-verre  de  bouillon  bien  dégraissé  ;  versez 
cette  pâte  dans  une  passoire  moyenne  au-dessus 
d’une  casserole  contenant  du  bouillon  en  ébullition  ; 
dès  que  votre  pâte  est  pochée,  vous  versez  votre  po¬ 
tage  dans  la  soupière  et  servez. 

Potage  aux  Niocchis  ou  Gnocquis. 

Détrempez  une  pâte  à  choux  au  lait  ;  incorporez  un 
peu  de  muscade  râpée  dedans  et  une  pincée  de 
cayenne,  couchez  vos  niocchis  à  la  poche  ou  au  cor¬ 
net  dans  une  casserole  d’eau  bouillante  ;  lorsqu’ils 
sont  pochés,  égouttez-les,  placez-les  dans  un  fond 
de  casserole  d’entremets,  par  lits  et  séparés  par  une 
couche  de  parmesan  râpé;  faites-les  cuire  au  four  et, 
lorsqu’ils  ont  une  belle  couleur,  servez-les  avec  une 
soupière  de  consommé  clarifié  à  part. 

Potage  aux  Romaines. 

Lavez  et  fai  tes  blanchir  vos  romaines  entières,  licc- 
lez-les,  bardez-les  et  faites-les  braiser  dans  un  bon 
fond  garni  d’une  mirepoix,  égouttez  vos  romaines, 
dressez-les  sur  un  plat  à  part  et  servez  une  soupière 
de  consommé  clarifié. 

Potage  à  la  Moskowa. 

Faites  une  forte  mirepoix  de  jambon,  veau  mai¬ 
gre,  filet  de  bœuf  et  graisse  de  rognon  de  bœuf  ;  lors¬ 
que  votre  mirepoix  est  passée  au  beurre,  vous  l’assai¬ 
sonnez  de  sel,  poivre  et  muscade,  et  vous  la  mouillez 
d’un  verre  de  bon  xérès  sec;  faites  tomber  à  glace, 
en  ajoutant  de  temps  en  temps  un  peu  de  gelée  de 
volaille.  Faites  une  petite  jardinière,  incorporez-la 
dans  votre  potage  au  moment  de  servir,  et  garnissez 
votre  soupière  d’un  bon  consommé.  Assurez-vous 
que  votre  potage  est  bien  corcé  d’un  bon  sel  et 
servez. 
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Beef-Tea  ou  Thé  de  Bœuf.  (Autre  méthode.) 

Coupez  une  noix  de  bœuf  en  huit,  mettez  ces  mor¬ 
ceaux  dans  une  braisière  avec  un  verre  de  bon  ma¬ 
dère,  quelques  carottes,  oignons  et  un  léger  bouquet 
garni  ;  couvrez  hermétiquement,  faites  partir  en  plein 
feu,  puis  laissez  tomber  à  glace,  mouillez  avec  du 
consommé  et  laissez  cuire  pendant  quatre  heures  ; 
passez  cet  extrait  à  la  serviette,  sans  le  presser,  et 
servez. 

Observation.  —  Le  beef-tease  fait  également  diffé¬ 
remment  pour  les  malades  ou  personnes  faibles.  Dé¬ 
graissez  complètement  et  hachez  deux  kilogrammes 
de  noix  de  bœuf  ou  de  faux  filet.  Mettez  cette  chair 
dans  un  bain-marie,  couvrez  hermétiquement,  faites 
cuire  deux  heures  et  demie,  passez  le  thé  à  la  ser¬ 
viette  et  servez. 

Ce  thé  se  sert  également  froid  et  est  complètement 
pur,  il  ne  doit  pas  même  être  salé. 

Potage  au  Salep. 

Faites  tremper  votre  salep  huit  heures  avant  de  le 
mettre  cuire,  mouillez-le  au  consommé  et,  lorsqu'il 
est  parfaitement  poché,  vous  le  servez. 

Ce  potage  peut  également  se  faire  au  maigre  et  au 
lait.  (Voir  les  Potages  aux  Pâtes.) 

On  peut  aussi  servir  le  salep  comme  garniture  de 
potage  dans  les  purées  de  volaille,  gibier  ou  légumes. 

Potage  aux  Rabioles. 

Faites  une  farce  fine  de  volaille  dans  laquelle  vous 
incorporez  un  peu  de  fromage  râpé  et  un  peu  de 
crème  double;  une  pincée  de  fines  herbes  ou  de  bour¬ 
rache  blanchie  et  hachée.  Enveloppez  gros  comme 
une  noisette  de  cette  farce  dans  une  abaisse  de  pâte 
à  nouilles  très  minces,  placez  ces  rabioles  sur  un  cou¬ 
vercle  de  casserole  étamé  ;  faites-les  blanchir  dans 
du  consommé,  égouttez-les  ;  formez-en  des  lits  sépa¬ 
rés  par  une  couche  de  fromage  râpé  et  versez  un  jus 
clair  par  dessus.  Servez  une  soupière  de  consommé  à 
part  et  faites  offrir  les  rabioles  bien  chaudes. 

Au  moyen  des  moules  cannelés  (coupe-pâte) ,  vous 
leur  donnez  une  forme  égale  ;  chaque  rabiole  doit 
être  de  trois  centimètres  carrés  à  peu  près,  et  il  ne 
faut  guère  que  cinq  ou  six  minutes  pour  les  pocher, 
de  sorte  qu’elles  ne  doivent  pas  être  faites  trop  long¬ 
temps  à  l’avance,  afin  d’être  délicates  et  savoureuses. 
Les  Anglais  aiment  beaucoup  ce  potage,  parce  que  la 
rabiole  ressemble  au  pouding  de  viande. 

Potage  au  Riz  à  la  Créole. 

Passez  quelques  oignons  au  beurre,  mouillez-les 
avec  deux  litres  de  bon  consommé  de  volaille,  trous¬ 
sez  deux  poulets  en  entrée,  faites-les  cuire  lentement 
dans  ce  consommé  :  vingt-cinq  minutes  avant  de  ser- 
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vir,  vous  lavez  deux  poignées  de  beau  riz  Caroline; 
vous  le  faites  blanchir,  l’égouttez  et  le  faites  cuire 
dans  ce  consomn  é  avec  vos  deux  poulets;  vous  ajou¬ 
tez  une  pincée  de  safran,  un  peu  de  poivre  de 
Cayenne  ou  quelques  piments  rouges  ou  verts  et  ob¬ 
servez  de  ne  laisser  crever  votre  riz  que  juste,  afin 
qu’il  ait  plus  de  goût;  le  grain  doit  être  entier;  alors 
vous  dressez  votre  riz  autour  de  vos  deux  volailles, 
comme  pour  entrée,  et  servez  le  peu  de  consommé 
ou  cuisson  à  part,  après  vous  être  assuré  qu’il  est 
assez  relevé;  le  safran  doit  nécessairement  dominer. 

On  peut  aussi  faire  cuire  les  volailles  dans  une 
bonne  braise  de  poulardes,  les  barder  et  ajouter  les 
aromates,  tels  que  carottes  et  bouquet  garni  ;  mais 
il  faudra  observer  de  les  retirer  et  de  débarder  la  vo¬ 
laille  avant  de  la  servir;  dans  ce  dernier  cas,  on  fait 
cuire  le  riz  à  part,  également  dans  un  bon  consommé 
de  volaille,  et  l’on  y  ajoute  le  safran  ;  mais  si,  d’un 
côté,  vous  économisez  votre  braise  parce  qu’elle  peut 
vous  servir  d’autres  fois,  d’autre  part  vos  volailles  ne 
sont  pas  parfumées  de  safran  comme  dans  la  pre¬ 
mière  recette. 

Potage  au  Riz  à  l’Italienne. 

Faites  à  peine  crever  votre  riz  (dix-huit  minutes 
au  plus)  dans  un  peu  de  bon  consommé  et  gros 
comme  une  noix  de  beurre  fin  ;  liez— le  avec  trois 
jaunes  d’œufs  et  un  peu  de  parmesan  râpé,  ajoutez-y 
un  peu  de  cayenne  et  gros  comme  une  noix  de  glace 
de  volaille  ou  extrait  Carlin  clarifié  et  servez.  . 

Observation.  —  Le  potage  au  riz  à  l’Italienne  se 
sert  également  avec  un  chou  de  Milan  braisé  à  l’é¬ 
touffé,  bien  assaisonné  d’ail,  sel,  poivre,  avec  lequel 
vous  faites  crever  votre  riz  et  servez  ce  potage  égale¬ 
ment  avec  du  parmesan  râpé.  Avant  de  mettre  votre 
riz  crevé  dans  votre  potage,  vous  faites  bien  revenir 
votre  chou  émincé  dans  un  quart  de  beurre  et  autant 
de  lard  râpé  ou  haché  fin.  En  Italie,  on  aime  beau¬ 
coup  le  parfum  du  fenouil  ou  de  la  fenouillette  ;  vous 
aurez  soin,  pour  les  personnes  qui  ont  habité  ce  pays, 
de  ne  pas  trop  la  ménager  dans  la  cuisine  italienne. 

Sagou  à  l’Espagnole. 

Faites  une  bonne  purée  de  gibier  et  incorporez-la 
dans  un  potage  au  sagou,  cuit  simplement  dans  un 
bon  consommé  ;  goûtez  s’il  est  d’un  bon  sel  et  servez. 

Potage  Chasseur  (Garbure  Bourguignonne). 

Faites  une  bonne  garbure.  (Voir  la  Garbure  au  ha¬ 
meau  de  Chantilly .)  Ajoutez  un  ou  deux  lapins  de 
garenne,  servez  votre  potage  après  l’avoir  goûté,  en 
dressant  les  légumes  et  les  lapins  à  part  sur  un  plat, 
comme  une  flamande,  et  le  bouillon  dans  votre  sou¬ 
pière. 

On  peut  servir  une  soucoupe  de  fromage  râpé  pour 


les  amateurs  et,  suivant  le  goût  des  amphitryons, 
mettre  ou  non  des  croûtons  dans  ce  potage. 

Si  vous  n’avez  pas  de  jambon  pour  faire  cette  gar¬ 
bure.  remplacez-le  par  un  morceau  de  lard  de  poi¬ 
trine  ou  petit  salé,  et  alors  vous  servirez  un  peu  de 
crème  double  â  part,  en  même  temps  que  le  potage. 

Potage  aux  Taillarines  (à  l’Italienne). 

Faites  une  pâte  â  nouilles  serrée,  abaissez-la  aussi 
mince  que  possible,  saupoudrez-la  légèrement  de 
farine,  pliez-la  en  quatre  et  ciselez  vos  nouilles  ou 
taillarines  le  plus  fin  possible;  faites-les  pocher  à 
l’eau  salée  bouillante;  égouttez-les  sur  un  tamis  et 
rangez-les  dans  votre  soupière,  en  entremêlant  un  lit 
de  fromage  râpé  entre  chaque  lit  de  taillarines;  puis 
vous  versez  dessus  une  espagnole  claire  bien  dé¬ 
pouillée  et  légèrement  corcée  ou  faite  avec  du  con¬ 
sommé  de  tortue  véritable. 

On  peut  également  servir  les  taillarines  sans  fro¬ 
mage. 

Observation.  —  Le  potage  aux  taillarines  peut 
également  se  servir  au  maigre,  soit  dans  un  potage 
Richelieu  ou  à  l’oignon,  soit  dans  une  cuisson  de 
légumes  liée  aux  jaunes  d’œufs  et  à  la  crème  ;  de 
même,  l’on  peut  procéder  comme  ci-dessus  en  liant 
par  un  roux  la  cuisson  de  légumes  ou  même  le  lait  ; 
dans  ce  dernier  cas,  on  n’emploie  pas  le  fromage 
râpé. 

Bouillie. 

Mettez  une  cuillerée  de  farine  ou  de  crème  de  riz 
dans  un  bol  ;  détrernpez-la  avec  un  peu  de  bon  lait 
doux  ou  avec  un  verre  de  crème  douce  ;  versez  cette 
préparation  dans  un  demi-litre  de  lait  bouillant,  agi¬ 
tez  vivement  votre  bouillie,  laissez-la  cuire  un  petit 
quart  d’heure,  ajoutez  un  peu  de  sel  et  de  sucre  en 
poudre,  une  goutte  d’eau  de  fleur  d’oranger  et  servez. 

Potage  au  Giraumont. 

Voyez  le  potage  au  potiron.  Ce  potage  se  fait  et  se 
sert  de  même,  mais  on  peut  également  servir  un 
plat  de  giraumont  cuit  au  four,  comme  le  potiron, 
en  ayant  soin  de  mettre  entre  chaque  lit  de  girau¬ 
mont  un  lit  de  fromage  râpé,  et  l’on  sert  :  la  purée 
liée  à  la  crème  et  au  beurre,  et  le  plat  gratiné  au 
four.  Veillez  à  ce  que  le  potage  ne  soit  pas  fade. 

On  peut  aussi  servir  ce  potage  avec  croûtons  ou 
trempé  sur  tranches  de  pain  grillées.  Une  fois  la  pu¬ 
rée  mouillée  au  lait  bouilli,  ce  potage  ne  doit  plus 
bouillir,  sans  quoi  il  tourne  et  n’est  plus  présentable. 

Panade  ordinaire. 

Coupez  une  flûte  ou  quelques  lames  de  pain  blanc 
dans  une  casserole,  mouillez  votre  pain  avec  deux 
verres  d’eau  froide,  ajoutez  un  peu  de  sel  et  gros 
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comme  une  noix  de  beurre  lin,  laissez  mijoter  vingt 
minutes,  écrasez  votre  panade  à  l’aide  d’une  spatule, 
passez-la  dans  une  passoire  moyenne,  liez  votre  pa¬ 
nade  avec  un  demi-verre  de  crème  double  et  deux 
jaunes  d’œufs  ;  ajoutez-y  gros  comme  un  œuf  de  pi¬ 
geon  de  bon  beurre  fin,  et  servez  sans  le  remettre  au 
feu,  c’est-à-dire  que  l’on  peut  mettre  la  liaison  dans 
la  soupière  et  verser  petit  à  petit,  en  remuant  vive¬ 
ment  la  panade  à  l’aide  d’une  cuiller,  afin  que  les 
jaunes  d’œufs  ne  se  trouvent  pas  saisis  trop  vite;  car 
c’est  la  liaison  qui  doit  rendre  ce  potage  moelleux 
comme  une  crème. 

Potage  à  la  Chicorée. 

Choisissez  deux  belles  chicorées,  enlevez-en  les 
feuilles  vertes  et  les  grosses  côtes,  lavez-les  bien, 
émincez-les,  passez  votre  chicorée  au  beurre;  mouil- 
lez-la  au  consommé  ou  à  l’eau  ;  dans  ce  dernier  cas, 
assaisonnez  de  sel,  poivre,  et  un  peu  de  muscade  ; 
liez  votre  potage  avec  une  cuillerée  de  sauce  bécha¬ 
mel  et  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  et  servez-le  avec 
pain  grillé,  flûte  ou  croûtons. 

Potage  aux  Choux-Fleurs. 

Faites  cuire  vos  clioux-fleurs  à  l’eau  avec  un  peu 
de  sel;  égouttez  vos  tètes  de  choux-fleurs  et  coupez- 
en  les  côtes  que  vous  mettez  de  côté;  mettez  dans 
votre  soupière  un  verre  de  crème,  deux  jaunes  d’œufs, 
un  peu  de  beurre,  un  peu  de  poivre  et  de  muscade, 
versez  un  peu  de  votre  bouillon  ou  cuisson  de  choux- 
fleurs  sur  cette  liaison  en  l’agitant  vivement  afin  que 
les  jaunes  ne  cuisent  trop  vite,  puis  vous  mettez  vos 
petites  têtes  de  choux-fleurs  et  quelques  croûtons 
dans  votre  soupière,  versez  votre  bouillon  de  choux- 
fleurs  en  agitant  légèrement  à  l’aide  d’une  cuiller 
afin  que  la  liaison  se  môle  partout  également,  et 
servez. 

Observation.  —  On  peut  faire  une  purée  de  choux- 
fleurs,  la  lier  avec  un  peu  de  bonne  béchamel,  y 
ajouter  un  peu  de  parmesan  râpé  et  servir  cette  purée 
avec  petits  croûtons. 

Ou  bien  encore  on  peut  presser  les  choux-fleurs, 
les  lier  avez  une  béchamel  un  peu  serrée  et  quelques 
jaunes  d’œufs,  puis  vous  les  laissez  refroidir  sur  un 
plat,  vous  en  formez  des  petites  croquettes  que  vous 
faites  frire  dans  du  beurre  et  les  servez  dans  le  potage 
ci-dessus  indiqué  en  guise  de  croûtons  ;  on  peut 
ajouter  du  parmesan  dans  cet  appareil  à  croquettes 
en  le  liant  chaud. 

Potage  au  chou. 

Ciselez  le  cœur  d’un  chou  frisé  ou  pommé,  passez- 
le  au  beurre,  mouillez-le  à  l’eau  ou  au  consommé, 
laissez-le  cuire  une  heure  et  demie,  ajoutez-y  une 
bonne  purée  de  pommes  de  terre.  Un  verre  de  crème 


double,  sel  et  poivre,  et  servez  sur  croûtons  ou  sur 
tranches  de  pain  grillées. 

On  peut  servir  du  parmesan  sur  une  soucoupe  à 
part. 

Potages  aux  Huîtres  et  aux  Moules. 

Mettez  une  casserole  de  moules  au  feu,  lorsqu’elles 
sont  ouvertes,  enlevez-en  les  coquilles,  mettez  vos 
moules  dans  une  terrine  avec  quelques  douzaines 
d’huîtres  que  vous  aurez  retirées  de  leurs  coquilles, 
faites  une  mirepoix  très  fine  avec  carottes,  oignons, 
jambon,  ail,  un  petit  bouquet  garni,  sel,  poivre,  un  peu 
de  muscade,  passez  votre  mirepoix  coupée  en  petits 
dès  dans  un  peu  de  bon  beurre  frais  à  feu  vif.  mouillez 
avec  la  cuisson  des  moules  et  l’eau  des  huîtres,  faites 
cuire  vingt  minutes  à  grande  ébullition,  puis  vous 
jetez  vos  moules  et  vos  huîtres  dans  votre  potage  et 
ne  les  laissez  jeter  que  quelques  bouillons;  préparez 
vos  croûtons  dans  votre  soupière  avec  une  liaison  de 
quelques  jaunes  d’œufs,  une  pincée  de  cerfeuil  haché 
et  versez  votre  potage  après  en  avoir  retiré  le  bou¬ 
quet  garni  et  la  gousse  d’ail.  Servez  s’il  est  d’un 
bon  sel. 

Dans  les  pays  méridionaux  on  remplace  le  beurre 
par  l’huile  fine  et  l’on  trempe  sur  des  tartines  de  pain 
grillées  et  légèrement  passées  à  l’ail. 

Les  tourteaux,  l’araignée, la  châtaigne,  le  manche 
de  couteau,  la  pétoncle,  la  palourde,  le  vigneau  et  la 
coquille  Saint-Jacques  font  d’excellents  potages  aux 
coquillages  ;  employez  les  mêmes  principes  que  pour 
les  huîtres  et  les  moules. 

Potage  à  la  Monaco. 

Faites  un  potage  au  lait  légèrement  salé,  un  peu 
plus  sucré  que  le  potage  au  lait  ordinaire,  liez-le 
avec  quatre  jaunes  d’œufs,  passez-le  à  l’étamine  et 
faites-le  cuire  comme  une  anglaise  (un  peu  moins 
lié  cependant),  puis  vous  aurez  quelques  croûtons  de 
Compiègne  glacés  au  four,  les  mettez  dans  votre  sou¬ 
pière  et  verserez  votre  potage  au  lait  lié  par-dessus, 
juste  au  moment  de  le  servir  afin  que  les  croûtons 
n’aient  pas  le  temps  de  se  ramollir. 

Autre  potage  à  la  purée  de  pommes  de  terre. 

Faites  une  bonne  purée  de  pommes  de  terre,  mouil- 
lez-la  au  lait,  mettez  vos  croûtons  dans  votre  sou¬ 
pière,  dès  que  votre  purée  est  prête  à  bouillir,  versez - 
la  sur  vos  croûtons  et  servez  après  vous  être  assuré' 
que  votre  potage  est  d’un  bon  sel;  vous  pouvez  y 
ajouter  un  peu  de  beurre  fin  au  dernier  moment. 

On  peut  servir  ce  potage  au  riz.  au  vermicelle,  aux 
nouilles,  aux  lazagnes  et  au  macaroni. 

Potage  au  lait  lié. 

Cassez  une  liaison  de  quatre  jaunes  dans  un  bol, 
ajoutez-y  deux  cuillerées  de  sucre  en  poudre,  un 
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vir,  vous  lavez  deux  poignées  de  beau  riz  Caroline; 
vous  le  faites  blanchir,  l’égouttez  et  le  laites  cuire 
dans  ce  consoinn  éavee  vos  deux  poulets;  vous  ajou¬ 
tez  une  pincée  de  safran,  un  peu  de  poivre  de 
Cayenne  ou  quelques  piments  rouges  ou  verts  et  ob¬ 
servez  de  ne  laisser  crever  votre  riz  que  juste,  afin 
qu’il  ait  plus  de  goût;  le  grain  doit  être  entier;  alors 
vous  dressez  votre  riz  autour  de  vos  deux  volailles, 
comme  pour  entrée,  et  servez  le  peu  de  consommé 
ou  cuisson  à  part,  après  vous  être  assuré  qu’il  est 
assez  relevé;  le  safran  doit  nécessairement  dominer. 

On  peut  aussi  faire  cuire  les  volailles  dans  une 
bonne  braise  de  poulardes,  les  barder  et  ajouter  les 
aromates,  tels  que  carottes  et  bouquet  garni  ;  mais 
il  faudra  observer  de  les  retirer  et  de  débarder  la  vo¬ 
laille  avant  de  la  servir  ;  dans  ce  dernier  cas,  on  fait 
cuire  le  riz  à  part,  également  dans  un  bon  consommé 
de  volaille,  et  l’on  y  ajoute  le  safran  ;  mais  si,  d’un 
côté,  vous  économisez  votre  braise  parce  qu’elle  peut 
vous  servir  d’autres  fois,  d’autre  part  vos  volailles  ne 
sont  pas  parfumées  de  safran  comme  dans  la  pre¬ 
mière  recette. 

Potage  au  Riz  à  l’Italienne. 

Faites  à  peine  crever  votre  riz  (dix-huit  minutes 
au  plus)  dans  un  peu  de  bon  consommé  et  gros 
comme  une  noix  de  beurre  fin  ;  liez-le  avec  trois 
jaunes  d’œufs  et  un  peu  de  parmesan  râpé,  ajoutez-y 
un  peu  de  cayenne  et  gros  comme  une  noix  de  glace 
de  volaille  ou  extrait  Carlin  clarifié  et  servez. 

Observation.  —  Le  potage  au  riz  à  l’Italienne  se 
sert  également  avec  un  chou  de  Milan  braisé  à  l’é¬ 
touffé,  bien  assaisonné  d’ail,  sel,  poivre,  avec  lequel 
vous  faites  crever  votre  riz  et  servez  ce  potage  égale¬ 
ment  avec  du  parmesan  râpé.  Avant  de  mettre  votre 
riz  crevé  dans  votre  potage,  vous  faites  bien  revenir 
votre  chou  émincé  dans  un  quart  de  beurre  et  autant 
de  lard  râpé  ou  haché  fin.  En  Italie,  on  aime  beau¬ 
coup  le  parfum  du  fenouil  ou  de  la  fenouillette  ;  vous 
aurez  soin,  pour  les  personnes  qui  ont  habité  ce  pays, 
de  ne  pas  trop  la  ménager  dans  la  cuisine  italienne. 

Sagou  à  l’Espagnole. 

Faites  une  bonne  purée  de  gibier  et  incorporez-la 
dans  un  potage  au  sagou,  cuit  simplement  dans  un 
bon  consommé  ;  goûtez  s’il  est  d’un  bon  sel  et  servez. 

Potage  Chasseur  (Garbure  Bourguignonne). 

Faites  une  bonne  garbure.  (Voir  la  Garbure  au  ha¬ 
meau  de  Chantilly.)  Ajoutez  un  ou  deux  lapins  de 
garenne,  servez  votre  potage  après  l’avoir  goûté,  en 
dressant  les  légumes  et  les  lapins  à  part  sur  un  plat, 
comme  une  flamande,  et  le  bouillon  dans  votre  sou¬ 
pière. 

On  peut  servir  une  soucoupe  de  fromage  râpé  pour 


les  amateurs  et,  suivant  le  goût  des  amphitryons, 
mettre  ou  non  des  croûtons  dans  ce  potage. 

Si  vous  n’avez  pas  de  jambon  pour  faire  cette  gar¬ 
bure.  remplacez-le  par  un  morceau  de  lard  de  poi¬ 
trine  ou  petit  salé,  et  alors  vous  servirez  un  peu  de 
crème  double  â  part,  en  même  temps  que  le  potage. 

Potage  aux  Taillarines  (à  l’Italienne). 

Faites  une  pâte  à  nouilles  serrée,  abaissez-Ia  aussi 
mince  que  possible,  saupoudrez-la  légèrement  de 
farine,  pliez-la  en  quatre  et  ciselez  vos  nouilles  ou 
taillarines  le  plus  fin  possible  ;  faites-les  pocher  â 
l’eau  salée  bouillante;  égouttez-les  sur  un  tamis  et 
rangez-les  dans  votre  soupière,  en  entremêlant  un  lit 
de  fromage  râpé  entre  chaque  lit  de  taillarines;  puis 
vous  versez  dessus  une  espagnole  claire  bien  dé¬ 
pouillée  et  légèrement  corcée  ou  faite  avec  du  con¬ 
sommé  de  tortue  véritable. 

On  peut  également  servir  les  taillarines  sans  fro¬ 
mage. 

Observation.  —  Le  potage  aux  taillarines  peut 
également  se  servir  au  maigre,  soit  dans  un  potage 
Richelieu  ou  à  l’oignon,  soit  dans  une  cuisson  de 
légumes  liée  aux  jaunes  d’œufs  et  à  la  crème  ;  de 
même,  l’on  peut  procéder  comme  ci-dessus  en  liant 
par  un  roux  la  cuisson  de  légumes  ou  même  le  lait  ; 
dans  ce  dernier  cas,  on  n’emploie  pas  le  fromage 
râpé. 

Bouillie. 

Mettez  une  cuillerée  de  farine  ou  de  crème  de  riz 
dans  un  bol  ;  détrempez-la  avec  un  peu  de  bon  lait 
doux  ou  avec  un  verre  de  crème  douce  ;  versez  cette 
préparation  dans  un  demi-litre  de  lait  bouillant,  agi¬ 
tez  vivement  votre  bouillie,  laissez-la  cuire  un  petit 
quart  d’heure,  ajoutez  un  peu  de  sel  et  de  sucre  en 
poudre,  une  goutte  d’eau  de  fleur  d’oranger  et  servez. 

Potage  au  Giraumont. 

Voyez  le  potage  au  potiron.  Ce  potage  se  fait  et  se 
sert  de  même,  mais  on  peut  également  servir  un 
plat  de  giraumont  cuit  au  four,  comme  le  potiron, 
en  ayant  soin  de  mettre  entre  chaque  lit  de  girau¬ 
mont  un  lit  de  fromage  râpé,  et  l’on  sert  :  la  purée 
liée  à  la  crème  et  au  beurre,  et  le  plat  gratiné  au 
four.  Veillez  à  ce  que  le  potage  ne  soit  pas  fade. 

On  peut  aussi  servir  ce  potage  avec  croûtons  ou 
trempé  sur  tranches  de  pain  grillées.  Une  fois  la  pu¬ 
rée  mouillée  au  lait  bouilli,  ce  potage  ne  doit  plus 
bouillir,  sans  quoi  il  tourne  et  n’est  plus  présentable. 

Panade  ordinaire. 

Coupez  une  flûte  ou  quelques  lames  de  pain  blanc 
dans  une  casserole,  mouillez  votre  pain  avec  deux 
verres  d’eau  froide,  ajoutez  un  peu  de  sel  et  gros 
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comme  une  noix  de  beurre  lin,  laissez  mijoter  vingt 
minutes,  écrasez  votre  panade  à  l’aide  d’une  spatule, 
passez-la  dans  une  passoire  moyenne,  liez  votre  pa¬ 
nade  avec  un  demi-Yerre  de  crème  double  et  deux 
jaunes  d’œufs  ;  ajoutez-y  gros  comme  un  œuf  de  pi¬ 
geon  de  bon  beurre  fin,  et  servez  sans  le  remettre  au 
feu,  c’est-à-dire  que  l’on  peut  mettre  la  liaison  dans 
la  soupière  et  verser  petit  à  petit,  en  remuant  vive¬ 
ment  la  panade  à  l’aide  d’une  cuiller,  afin  que  les 
jaunes  d’œufs  ne  se  trouvent  pas  saisis  trop  vite  ;  car 
c’est  la  liaison  qui  doit  rendre  ce  potage  moelleux 
comme  une  crème. 

Potage  à  la  Chicorée. 

Choisissez  deux  belles  chicorées,  enlevez-en  les 
feuilles  vertes  et  les  grosses  côtes,  lavez-les  bien, 
émincez-les,  passez  votre  chicorée  au  beurre;  mouil- 
lez-la  au  consommé  ou  à  l’eau  ;  dans  ce  dernier  cas, 
assaisonnez  de  sel,  poivre,  et  un  peu  de  muscade  ; 
liez  votre  potage  avec  une  cuillerée  de  sauce  bécha¬ 
mel  et  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  et  servez-le  avec 
pain  grillé,  flûte  ou  croûtons. 

Potage  aux  Choux-Fleurs. 

Faites  cuire  vos  choux-fleurs  à  l’eau  avec  un  peu 
de  sel;  égouttez  vos  têtes  de  choux-fleurs  et  coupez- 
en  les  côtes  que  vous  mettez  de  côté;  mettez  dans 
votre  soupière  un  verre  de  crème,  deux  jaunes  d’œufs, 
un  peu  de  beurre,  un  peu  de  poivre  et  de  muscade, 
versez  un  peu  de  votre  bouillon  ou  cuisson  de  choux- 
fleurs  sur  cette  liaison  en  l’agitant  vivement  afin  que 
les  jaunes  ne  cuisent  trop  vite,  puis  vous  mettez  vos 
petites  tètes  de  choux-fleurs  et  quelques  croûtons 
dans  votre  soupière,  versez  votre  bouillon  de  choux- 
fleurs  en  agitant  légèrement  à  l’aide  d’une  cuiller 
afin  que  la  liaison  se  mêle  partout  également,  et 
servez. 

Observation.  —  On  peut  faire  une  purée  de  choux- 
fleurs,  la  lier  avec  un  peu  de  bonne  béchamel,  y 
ajouter  un  peu  de  parmesan  râpé  et  servir  cette  purée 
avec  petits  croûtons. 

Ou  bien  encore  on  peut  presser  les  choux-fleurs, 
les  lier  avez  une  béchamel  un  peu  serrée  et  quelques 
jaunes  d’œufs,  puis  vous  les  laissez  refroidir  sur  un 
plat,  vous  en  formez  des  petites  croquettes  que  vous 
faites  frire  dans  du  beurre  et  les  servez  dans  le  potage 
ci-dessus  indiqué  en  guise  de  croûtons  ;  on  peut 
ajouter  du  parmesan  dans  cet  appareil  à  croquettes 
en  le  liant  chaud. 

Potage  au  chou. 

Ciselez  le  cœur  d’un  chou  frisé  ou  pommé,  passez- 
le  au  beurre,  mouillez-le  à  l’eau  ou  au  consommé, 
laissez-le  cuire  une  heure  et  demie,  ajoutez-y  une 
bonne  purée  de  pommes  de  terre.  Un  verre  de  crème 
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double,  sel  et  poivre,  et  servez  sur  croûtons  ou  sur 
tranches  de  pain  grillées. 

On  peut  servir  du  parmesan  sur  une  soucoupe  à 
part. 

Potages  aux  Huîtres  et  aux  Moules. 

Mettez  une  casserole  de  moules  au  feu,  lorsqu’elles 
sont  ouvertes,  enlevez-en  les  coquilles,  mettez  vos 
moules  dans  une  terrine  avec  quelques  d:.uzaines 
d’huîtres  que  vous  aurez  retirées  de  leurs  coquilles, 
faites  une  mirepoix  très  line  avec  carottes,  oignons, 
jambon,  ail,  un  petit  bouquet  garni,  sel,  poivre,  un  peu 
de  muscade,  passez  votre  mirepoix  coupée  en  petits 
dès  dans  un  peu  de  bon  beurre  frais  à  feu  vif,  mouillez 
avec  la  cuisson  des  moules  et  l’eau  des  huîtres,  faites 
cuire  vingt  minutes  à  grande  ébullition,  puis  vous 
jetez  vos  moules  et  vos  huîtres  dans  votre  potage  et 
ne  les  laissez  jeter  que  quelques  bouillons;  préparez 
vos  croûtons  dans  votre  soupière  avec  une  liaison  de 
quelques  jaunes  d’œufs,  une  pincée  de  cerfeuil  haché 
et  versez  votre  potage  après  en  avoir  retiré  le  bou¬ 
quet  garni  et  la  gousse  d’ail.  Servez  s’il  est  d’un 
bon  sel. 

Dans  les  pays  méridionaux  on  remplace  le  beurre 
par  l’huile  fine  et  l’on  trempe  sur  des  tartines  de  pain 
grillées  et  légèrement  passées  à  l’ail. 

Les  tourteaux,  l’araignée,  la  châtaigne,  le  manche 
de  couteau,  la  pétoncle,  la  palourde,  le  vigneau  et  la 
coquille  Saint-Jacques  font  d’excellents  potages  aux 
coquillages  ;  employez  les  mêmes  principes  que  pour 
les  huîtres  et  les  moules. 

Potage  à  la  Monaco. 

Faites  un  potage  au  lait  légèrement  salé,  un  peu 
plus  sucré  que  le  potage  au  lait  ordinaire,  liez-le 
avec  quatre  jaunes  d’œufs,  passez-le  à  l’étamine  et 
faites-le  cuire  comme  une  anglaise  (un  peu  moins 
lié  cependant),  puis  vous  aurez  quelques  croûtons  de 
Compiègne  glacés  au  four,  les  mettez  dans  votre  sou¬ 
pière  et  verserez  votre  potage  au  lait  lié  par-dessus, 
juste  au  moment  de  le  servir  afin  que  les  croûtons 
n’aient  pas  le  temps  de  se  ramollir. 

Autre  potage  à  la  purée  de  pommes  de  terre. 

Faites  une  bonne  purée  de  pommes  de  terre,  mouil- 
lez-la  au  lait,  mettez  vos  croûtons  dans  votre  sou¬ 
pière,  dès  que  votre  purée  estprête  à  bouillir,  versez- 
la  sur  vos  croûtons  et  servez  après  vous  être  assuré' 
que  votre  potage  est  d’un  bon  sel;  vous  pouvez  y 
ajouter  un  peu  de  beurre  fin  au  dernier  moment. 

On  peut  servir  ce  potage  au  riz.  au  vermicelle,  aux 
nouilles,  aux  lazagnes  et  au  macaroni. 

Potage  au  lait  lié. 

Cassez  une  liaison  de  quatre  jaunes  dans  un  bol, 
ajoutez-y  deux  cuillerées  de  sucre  en  poudre,  un 
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macaron  pilé  ou  écrasé,  un  peu  d’eau  de  üeur  d’o¬ 
ranger,  versez  petit  à  petit  dans  cet  appareil  un  litre 
et  demi  de  lait  bouillant  en  le  fouettant  vivement, 
ajoutez  un  grain  de  sel  ou  deux,  mettez  votre  potage 
sur  un  bon  feu,  continuez  de  fouetter  et  de  remuer  à 
l’aide  d’une  spatule  jusqu’à  ce  que  votre  lait  masque 
le  dos  de  votre  .spatule  légèrement.  Versez  votre  po¬ 
tage  sur  vos  croûtons  passés  au  four  ou  glacés  au 
beurre  et  légèrement  sucrés. 

On  peut  faire  des  croûtons  de  pain  de  mie  ou  de  pâte 
à  brioche  de  Compiègne  ou  de  biscuits  à  la  cuiller, 
les  saupoudrer  de  sucre  et  les  faire  glacer  au  four. 

De  même  on  peut  passer  ce  potage  à  l’étamine 
avant  de  le  faire  prendre  pour  éviter  qu’il  ne  reste 
un  peu  de  germe  des  œufs. 

Potage  à  la  purée  d’Oseille. 

Faites  fondre  quelques  poignées  d’oseille  concas¬ 
sée  avec  quelques  feuilles  de  laitues,  égouttez  et  pas¬ 
sez  dans  une  purée  de  pois  verts  ;  mouillez  la  purée 
avec  du  consommé,  faites-la  jeter  quelques  bouillons, 
écumez-la  et  mettez  dans  votre  potage  une  légère 
garniture  de  petits  pois  et  de  pointes  d’asperges  ;  ter¬ 
minez  votre  potage  avec  un  peu  de  bon  beurre  de 
Gournay  ou  d’Isigny  et  une  pincée  de  cerfeuil  haché. 
Servez  votre  potage  sans  croûtons  après  vous  être 
assuré  qu’il  est  d’un  bon  sel. 

Potage  à  la  Détiller. 

Coupez  quelques  losanges  de  mie  de  pain,  passez- 
lcs  au  beurre  clarifié  sans  leur  laisser  prendre  trop 
de  couleur,  saupoudrez-les  de  sucre  après  les  avoir 
égouttés  et  dressés  sur  un  couvercle  de  casserole, 
faites-leur  prendre  une  belle  couleur  glacée  au  four 
et  mettez-les  dans  votre  soupière  ;  servez  un  potage  à 
la  Monaco  ou  au  lait  lié  sur  vos  croûtons  et  servez. 

On  peut  également  ajouter  un  peu  de  macarons 
pilés  ou  de  fleurs  d’oranger  pralinées  suivant  le  goût 
de  l’amphitryon. 

Potage  maigre  au  beurre. 

f  » 

Voyez  le  potage  Faubonne  ou  Julienne,  mouillez-le 
au  suc  de  légümes  ou  simplement  à  l’eau  après 
l'avoir  fait  revenir  au  beurre  ;  salez  et  poivrez  rai¬ 
sonnablement.  laissez  cuire  deux  heures  et  servez 
avec  ou  sans  pain. 

Dans  les  pays  méridionaux,  employez  l’huile  au 
lieu  du  beurre. 

Potage  à  la  Provençale. 

Passez  quelques  oignons  et  un  peu  d’ail  dans  un 
peu  d’huile,  à  feu  vif,  mouillez  votre  potage  à  l’eau  ; 
ajoutez  un  bouquet  de  queue  de  persil,  une  carotte, 
un  gros  oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle;  faites 
cuire  dans  votre  potage  quelques  poissons  tels  que  : 
merlan,  sole,  turbotin  ou  barbue.  Sitôt  cuits,  retirez 


vos  poissons,  servez-les  sur  une  serviette  pliée  à  cet 
effet  et  terminez  votre  potage  avec  une  pincée  de 
fenouillette  hachée,  faites  frire  quinze  croûtons  dans 
de  bonne  huile  d’olive,  placez-les  dans  votre  sou¬ 
pière  et  trempez  votre  potage  après  avoir  retiré  l’oi¬ 
gnon  piqué  de  clous  de  girofle,  la  carotte  et  le  bou¬ 
quet  de  queues  de  persil  ;  servez  s’il  est  d’un  bon  sel. 
Ce  potage  a  beaucoup  plus  de  ressemblance  avec  le 
potage  moskowa  ou  russe  qu’avec  la  bouillc-à-baisse, 
parce  que  la  cuisson  est  plus  lente  et  la  réduction 
par  conséquent  beaucoup  mieux  liée. 

Potage  maigre  à  la  tyrolienne. 

Coupez  la  chair  d’un  concombre  en  pelits  dès, 
ciselez  une  chiffonnade  complète  d’oseille,  laitue, 
cerfeuil,  pourpier,  passezle  tout  au  beurre  à  feu  d’en¬ 
fer,  mouillez  votre  potage  avec  du  bon  consommé, 
assaisonnez  et  faites  cuire  quelques  poignées  de  petits 
pois  nouveaux  et  de  pointes  d’asperges  dans  votre 
potage.  Cassez  une  liaison  de  trois  jaunes  dans  votre 
soupière,  ajoutez  un  bon  verre  de  crème  double  et  un 
morceau  de  beurre  d’Isigny  ou  de  Gournay,  et  lorsque 
vous  aurez  opéré  votre  liaison  en  versant  un  peu  de 
potage  dedans,  vous  y  mettrez  vos  petits  croûtons  et 
verserez  le  reste  de  votre  potage.  Goûtez  votre  potage, 
laissez-le  tremper  et  servez. 

Potage  au  riz  Faubonne  maigre. 

Voyez  le  potage  Faubonne,  mouillez-le  à  l’eau, 
l'aitcs-le  cuire  de  même  qu’il  est  indiqué,  puis  vous 
servez  avec  un  peu  de  riz  crevé  à  point. 

Potage  à  la  Dartois  au  maigre. 

Voyez  ce  potage.  Supprimez  le  lard  de  poitrine  ou 
le  jambon,  passez  votre  mirepoix  au  beurre  ou  à 
l’huile,  mouillez-le  à  l’eau,  faites  cuire  vos  pois  verts 
pendant  trois  heures  (les  pois  cassés  doivent  être 
trempés  de  la  veille),  passez-les  à  l’étamine;  mettez 
votre  purée  dans  votre  casserole,  mouillez-la  afin 
qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse;  termi- 
i  îez-la  avec  un  peu  de  sucre  et  gros  comme  un  œuf 
de  bon  beurre  fin. 

Servez  le  potage  avec  riz  crevé  à  point,  ou  croûtons 
passés  au  beurre  après  vous  être  assuré  qu’il  est 
d’un  bon  sel. 

Potage  au  riz  à  la  Richelieu. 

Faites  un  bon  potage  à  l’oignon  ou  Richelieu,  et 
au  moment  de  servir,  ajoutez  quelques  cuillerées  de 
riz  crevé  à  point.  Il  est  inutile  d’ajouter  que  le  riz 
remplace  le  pain  dans  tous  les  potages  où  il  entre 
comme  garniture. 

Potage  à  l’oignon  au  lait. 

Émincez  quelques  oignons  après  en  avoir  retiré  la 
sève  qui  se  trouve  au  cœur  de  l’oignon  et  les  deux 
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extrémités,  passez  votre  oignon  au  beurre-,  mouillez- 
le  au  lait,  salez  et  poivrez,  taillez  votre  potage,  versez 
un  verre  de  crème  sur  votre  pain,  puis  vous  trempez 
au  moment  de  servir,  couvrez  quelques  minutes  et 
servez. 

Observation  générale  sur  le  rôle  que  joue  le  riz  clans 
les  purées  et  potages ,  et  les  différentes  manières  de  le 
faire  cuire.  —  Lorsque  le  riz  dans  un  potage  sert 
simplement  de  garniture,  c’est-à-dire  qu’il  remplace 
le  pain,  autant  que  possible  il  ne  doit  pas  être  trop 
crevé  et  on  ne  doit  l’employer  qu’en  petite  quantité. 

Si,  au  contraire,  il  forme  la  base  d’un  potage  ou 
qu’il  doive  être  incorporé  dans  une  purée  comme 
liaison,  il  doit  être  suffisamment  cuit  pour  pouvoir 
être  passé  au  tamis  ou  à  l’étamine  et  par  cela  même 
former  un  velouté  de  crème  de  riz. 

Ainsi  dans  les  potages  Faubonne,  Condé,  Dartois, 
Crécy  il  doit  être  entier  comme  garniture  et,  lors 
même  qu’il  en  entrerait  une  partie  dans  les  purées, 
celui  qui  sert  de  garniture  devra  toujours  être 
entier. 

Tandis  que  dans  les  potages  suisses  à  la  paysanne 
ou  à  la  purée  de  pommes  de  terre  il  doit  cuire  avec 
le  potage,  se  fondre  sans  pour  ainsi  dire  qu’on  le 
retrouve  et  former  comme  une  crème  veloutée.  Dans 
ce  dernier  cas,  il  absorbe  beaucoup  de  beurre,  tandis 
que  dans  le  premier  il  reste  blanc  et  cuit  avec  peu 
de  consommé. 

Il  en  est  de  même  des  potages  au  lait  et  au  gras , 
c’est-à-dire  qu’il  doit  rester  entier  comme  garniture  ; 
s’il  doit  former  purée,  on  peut  le  laisser  cuire  d’a¬ 
vantage  et  autant  que  possible  avec  peu  de  cuisson 
ou  liquide.  A  la  créole,  à  la  turque,  à  l’indienne  ou 
à  l’italienne  il  doit  être  à  peine  crevé;  ces  derniers 
même  ne  veulent  pas  qu’il  soit  lavé  tant  ils  craignent 
qu’il  perde  son  goût:  Il  en  est  de  même  pour  les 
entremets  :  casseroles,  turbans  ou  garniture  d’en¬ 
trées  ainsi  que  pour  les  socles  comme  on  peut  voir 
aux  articles  dans  lesquels  il  en  est  fait  mention. 

Obsei'vation  générale,  sur  l'emploi  des  pâtes  pour 
potages.  —  Beaucoup  de  praticiens  et  surtout  dans 
les  restaurants  font  pocher  leurs  pâtes  à  l’eau  et  les 
mettent  ensuite  dans  leur  consommé  clarifié,  c’est 
une  grave  erreur  qu’ils  commettent,  car  les  pâtes 
pochées  à  l’eau  perdent  leur  saveur. 

Les  pâtes  doivent  être  pochées  dans  le  bouillon 
même  avec  lequel  elles  doivent  être  servies,  et  dans 
le  cas  où  les  pâtes  doivent  servir  de  garniture  dans 
un  potage,  elles  doivent  être  cuites  dans  le  bouillon, 
égouttées  et  mises  dans  le  potage  quelques  minutes 
avant  de  le  servir;  comme  par  exemple  dans  un 
potage  à  l’oseille,  à  la  jardinière  ou  à  la  julienne,  etc. 

Il  en  est  de  même  pour  les  potages  au  lait,  tels 
que:  vermicelle,  nouilles,  lazagnes,  riz,  pâtes  d’Italie, 


semoule,  tapioca,  salep,  sagou,  etc.,  etc.  Les  pâtes 
en  général  doivent  être  mises  dans  le  liquide  en  ébul¬ 
lition;  mais  dès  que  l’ébullition,  un  moment  arrêtée, 
reprend  son  cours,  on  doit  retirer  sur  le  coin  du 
fourneau  la  casserole  contenant  ces  pâtes  et  les  laisser 
pocher  très  lentement  ;  autrement  elles  troublent  le 
bouillon,  restent  pâteuses  et  ne  pochent  plus  conve¬ 
nablement  ;  de  plus,  elles  troublent  le  potage,  ce  qui 
probablement  aura  donné  l’idée  de  les  faire  pocher 
ou  blanchir  à  l’eau.  Après  la  première  ébullition, 
écumez  votre  potage  et  sitôt  vos  pâtes  pochées,  mettez 
votre  potage  au  bain-marie  afin  qu’il  n’ébullitionne 
pas.  Versez  un  peu  de  consommé  sur  les  potages  gras 
afin  qu’il  ne  se  forme  pas  une  petite  peau  qu’il  fau¬ 
drait  avoir  soin  d’enlever  avant  de  servir,  et  un  peu 
de  lait  sur  les  potages  au  lait  pour  la  même  raison. 

Observation  sur  la  liaison  des  potages.  —  Lorsque 
l’on  est  dans  son  ménage,  il  est  facile  de  casser  un 
œuf  ou  deux  au-dessus  d’un  bol  et  de  ne  mettre  que 
le  jaune  dans  la  soupière  avec  un  morceau  de  beurre 
frais  et  un  peu  de  crème  double  ;  mais  en  principe 
nous  devons  éviter  qu’il  ne  reste  aucun  germe  du 
blanc  après  le  jaune  ;  à  cet  effet,  il  faut  passer  les 
jaunes  à  l’étamine,  de  plus,  et  afin  que  l’œuf  ne 
laisse  aucun  goût,  il  est  nécessaire  de  le  faire  cuire 
quelques  secondes  ;  mais  il  faut  avoir  soin  de  ne  pas 
laisser  bouillir,  même  il  est  un  degré  qu’il  ne  faut 
pas  laisser  atteindre,  sans  quoi  votre  potage  tourne¬ 
rait.  Lorsque  votre  jaune  est  passé  à  l’étamine  vous 
y  ajoutez  votre  beurre  fin  et  un  peu  de  crème  suivant 
le  potage  ou  suivant  le  goût  de  l’amphitryon,  vous 
versez  d’abord  sur  cette  liaison  un  peu  de  votre  potage 
pour  éviter  que  l’œuf  ne  soit  saisi  par  la  trop  grande 
chaleur,  puis  vous  versez  votre  liaison  dans  votre 
potage  en  l’agitant  doucement,  soit  au  moyen  d’une 
cuiller,  soit  en  donnant  une  impulsion  de  va-et-vient 
à  la  casserole  et  cela  sans  secousses.  La  liaison  donne 
un  velouté  au  potage  et  le  rend  moelleux  et  agréable 
au  palais  lorsqu’elle  est  employée  à  propos  et  soignée 
comme  il  vient  d’être  expliqué. 

La  liaison  s’emploie  généralement  plus  fréquem¬ 
ment  en  Allemagne  et  en  Suisse  qu’en  France  ou  en 
Angleterre,  les  potages  allemands  sont  ou  peuvent 
être  comparés  à  de  certaines  crèmes.  A  dire  vrai,  ils 
sont  presque  toujours  confectionnés  par  des  cuisi¬ 
niers  français,  car  quoi  qu’on  dise  ceux-ci  seront 
toujours  recherchés  pour  leurs  qualités  gastrono¬ 
miques,  surtout  à  l’étranger. 

Observation  sur  la  liaison  du  consommé.  —  Le 
consommé  lié  uniquement  avec  des  jaunes  d’œufs 
doit  former,  lorsqu’il  est  cuit,  une  crème  renversée 
des  plus  délicates,  ne  pas  sentir  l’œuf  et  on  ne  doit 
voir  dans  cette  crème  aucun  germe.  A  cet  effet  l’ar¬ 
tisan  doit  passer  les  jaunes  d’œufs  à  l’étamine,  n'en 
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mettre  qu’une  quantité  relative  au  moule  de  consommé 
qu’il  à  l’intention  d’employer,  passer  à  nouveau 
son  appareil  lorsque  le  consommé  est  lié  et  faire 
cuire  dans  un  moule  uni  au  bain-marie  et  couvert 
de  feu,  ou  au  four  simplement  au  bain-marie. 

Cette  crème  se  sert  comme  garniture  des  potages  à 
la  Royale  et  à  la  d’Eslignac. 

Dans  le  premier  cas,  on  enlève  des  petites  colonnes 
à  l’emporte-pièce,  puis  on  les  coupe  de  même  lon¬ 
gueur,  ce  qui  donne  un  charmant  aspect  au  potage. 

Dans  le  second,  on  coupe  cette  crème  en  lames  à 
l’aide  d’une  cuiller  ou  d’une  lame  de  couteau  de 
cuisine  comme  pour  en  former  des  soupes. 

On  peut  varier  ce  genre  en  coupant  la  crème  en 
dés,  en  liard,  ou  avec  des  moules  cannelés  en  former 
des  dessins  variés,  de  même  que  l’on  peut  mouler  dans 
de  très  petits  moules  et  les  démouler  dans  le  potage 
sans  les  briser,  cette  dernière  manière  peu  généra¬ 
lisée  est  cependant  la  plus  gracieuse  car  elle  ne 
trouble  nullement  le  consommé  clarifié. 

Toutes  les  gelées  de  viande,  de  volaille  ou  de  gibier 
peuvent  être  liées  et  se  servir  comme  garniture  de 
potage. 

On  peut  également  former  un  appareil  avec  de  la 
cuisson  de  poisson  et  le  servir  dans  les  potages  à  la 
russe,  à  la  moskowa  ou  à  la  provençale. 

Des  Consommés. 

Les  consommés  se  marquent  comme  le  pot-au- 
feu  ;  la  différence  qui  les  caractérise  est  dans  la  qua¬ 
lité  plus  ou  moins  grande  des  viandes  qui  les  compo¬ 
sent  et  surtout  en  ce  que  leur  cuisson  lente  et  longue 
les  réduit  en  gelée  très  épaisse  sans  le  secours  d’au¬ 
cune  matière  gélatineuse,  autre  que  les  viandes  dont 
ils  sont  composés. 

Le  consommé  est  le  régénérateur  de  l’homme. 

Grand  Consommé. 

Mettez  dans  une  marmite  trois  pièces  de  bœuf  de 
deux  kilogrammes  chaque,  un  quasi  et  deux  jarrets 
de  veau,  quelques  poules,  un  ou  deux  abatis  de 
dinde,  remplissez  votre  marmite  aux  trois  quarts 
d’eau  filtrée,  mettez-la  partir  en  plein  feu,  écumez-la 
comme  il  est  indiqué  ii  l’article  consommé  ordinaire 
ou  pot-au-feu,  garnissez  votre  marmite  de  légumes, 
tels  que  carottes,  poireaux,  oignons,  très  peu  de 
navets,  un  panais,  deux  ou  trois  clous  de  girolle,  écu- 
mez  à  nouveau  et  mettez  votre  marmite  sur  le  coin 
du  fourneau  afin  qu’il  continue  de  cuire  lentement 
pendant  huit  heures  (de  huit  heure  du  matin  à  quatre 
heure  du  soir).  Puis  vous  le  dégraissez,  le  passez  au 
tamis  de  soie  et  le  clarifiez  après  l’avoir  laissé  déposer 
un  instant. 

La  tranche,  le  gîte,  le  gîte  à  la  noix,  la  culotte 
font  d’excellents  consommés,  mais  suivant  l’emploi 
des  pièces  que  Ton  a  à  sa  disposition,  on  règle  son 


travail,  car  le  bœuf  ainsi  cuit  n’a  plus  qu’une  minime 
saveur  et  on  n’en  a  guère  l’emploi  ;  même  dans  les 
bonnes  maisons,  souvent  on  ne  peut  le  donner  au 
personnel. 

Consommé  de  Volailles. 

Mettez  dans  une  marmite  vingt-quatre  poules  ou 
poulets  desquels  vous  aurez  enlevé  les  filets  pour 
entrée  ou  hors-d’œuvre,  un  ou  deux  jarrets  de  veau 
et  une  pièce  de  culotte  de  bœuf.  Joignez  à  cela  les 
abatis  de  vos  volailles,  plus  deux  abatis  de  dinde  ; 
remplissez  votre  marmite  aux  trois  quarts  d’eau 
filtrée,  faites-la  partir  en  plein  feu,  écumez-la  avec 
soin  comme  il  est  dit  pour  le  consommé  ordinaire, 
garnissez  votre  marmite  de  quelques  carottes  et  d’oi¬ 
gnons  dont  un  piqué  de  trois  clous  de  girofle,  d’un 
bouquet  de  poireaux,  d’une  branche  de  céleri  et  d’un 
panais,  écumez  encore  une  dernière  fois  et  retirez 
votre  marmite  sur  le  coin  du  fourneau  afin  qu’elle 
cuise  lentement  pendant  sept  heures,  après  quoi  vous 
dégraissez  votre  consommé  et  le  passez  à  la  serviette 
ou  au  tamis  fin,  puis  vous  le  clarifiez  comme  il  est 
indiqué  à  la  clarification  des  consommés  et  le  tenez 
au  bain-marie  ou  sur  le  coin  du  fourneau  sans  le 
laisser  bouillir  jusqu’au  moment  de  le  servir. 

Observation..  —  Dans  les  maisons  où  Ton  sert 
beaucoup  de  poulets  sautés  ou  d’entrées  de  filets,  de 
ballotines,  on  n’est  pas  obligé  de  sacrifier  vingt-quatre 
volailles,  on  emploie  toutes  les  carcasses  et  les 
abatis  sauf  le  foie  dont  on  se  sert  pour  financière, 
toulouse  ou  pour  pain  de  foie  de  volailles,  etc. 

Dans  les  maisons  princières  on  ne  saurait  regarder 
d’aussi  près;  cependant  l’économie  ne  sied  mal  nulle 
part  et  est  toujours  préférable  à  la  prodigalité. 

Consommé  de  Gibier. 

Levez  les  suprêmes  ou  filets  de  vos  faisans,  perdrix 
et  même  de  vos  lapereaux  de  garenne  ;  mettez  vos 
ballotines  de  côté  si  vous  en  avez  besoin. 

Foncez  votre  marmite  de  carottes,  oignons  dont  un 
piqué  de  deux  clous  de  girofle ,  placez  vos  abatis  et 
vos  carcassos  dans  le  fond  de  votre  marmite  que  vous 
remplissez  de  consommé  ordinaire  ou  d’eau;  ajoutez 
une  pièce  de  bœuf  et  quelques  volailles,  faites  partir 
en  plein  feu,  écumez,  garnissez  votre  consommé  de 
légumes,  écumez  une  dernière  fois.  Retirez  votre 
marmite  sur  le  coin  du  fourneau  et  laissez  mijoter 
votre  consommé  pendant  cinq  ou  six  heures,  dégrais- 
sez-le, passez-lc  à  la  serviette  ou  au  tamis  fin;  clari- 
fiez-le  et  mettez-le  au  bain-marie  ou  sur  le  coin  du 
fourneau  sans  le  laisser  bouillir,  jusqu’au  moment  de 
le  servir. 

Observation.  —  On  peut  se  servir  de  ce  consommé 
pour  mouiller  les  purées  de  gibier,  les  farces  à  pâté  et 
pour  faire  les  sauces  salmis  ou  chasseur. 
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Observation  générale  sur  les  consommés .  — Lorsque 
les  consommés  ont  cuit  quelques  heures,  on  peut, 
alin  de  les  faire  dépouiller  plus  facilement,  faire  une 
première  clarification  à  l’aide  de  quelques  abatis  ou 
d’un  peu  de  tranche  maigre  de  bœuf  pilée  avec  un 
œuf,  que  l’on  met  cuire  dans  le  consommé  après  y 
avoir  incorporé  un  peu  d’eau  fraîche  et  un  peu  de  ce 
même  consommé  chaud. 

Souvent  cette  première  opération  divise  tellement 
bien  la  gelée,  qu’elle  est  d’une  limpidité  parfaite. 
Dans  tous  les  cas,  elle  aide  à  la  clarification  générale. 

Bouillons. 

Observation  sur  les  bouillons.  —  Lorsqu’on  a  lu 
la  manière  de  faire  un  consommé,  on  peut  faire  tous 
les  bouillons  en  général,  il  suffit  de  les  approprier 
aux  circonstances. 

Suivant  le  tempérament  des  amphitryons  que  l’on 
sert,  il  est  nécessaire  parfois  de  servir  un  bouillon 
rafraîchissant  soit  de  veau,  de  mou  de  veau,  d’her¬ 
bes,  de  poule  ou  de  poulet. 

Car,  quoi  qu’on  dise,  un  bon  cuisinier  est  aussi  capa¬ 
ble  de  rendre  la  santé  ou  de  l’entretenir  dans  de 
bonnes  conditions  que  de  certains  médecins  qui 
médisent  de  l’artiste  culinaire  alin  de  ne  pas  perdre 
la  considération  ou  l’influence  qu’ils  se  sont  acquis 
dans  l’esprit  de  leur  client. 

Antonin  Carême,  disait  que  l’homme  riche,  qui 
mène  une  vie  déréglée  doit  plutôt  se  fier  à  la  science 
de  son  cuisinier  pour  rétablir  sa  santé,  s’il  en  sent  la 
nécessité,  qu’aux  discours  mensongers  d’un  médecin 
intéressé.  Et  il  s’appuyait  sur  ce  principe  :  que  la 
science  culinaire  était  plus  salutaire  à  la  santé  des 
hommes  que  tous  les  doctes  préceptes  de  ceux  qui 
prolongent  les  maladies  par  spéculation  et  qui  trop 
souvent  vous  envoient  dans  l’autre  monde  par  une 
ignorance  inconcevable  du  corps  humain  épuisé  par 
les  souffrances  morales  et  physiques. 

Bouillon  de  Veau  rafraîchissant. 

Mettez  dans  une  peti le  marmite  bien  étamée  une 
livre  de  jarret  de  veau  et  quelques  lames  de  veau 
coupées  dans  la  rouelle;  mettez  quatre  ou  cinq  litres 
d’eau,  un  peu  de  sel  et  faites  partir  votre  marmite  en 
plein  feu;  lorsque  vous  l’aurez  bien  écumée,  vous 
garnirez  votre  bouillon  de  deux  carottes,  un  navet, 
un  poireau  et  un  bon  bouquet  de  laitues  et  de  chico¬ 
rée  sauvage.  Laissez  cuire  ce  bouillon  cinq  heures  et 
servez-le  après  l’avoir  goûté. 

Bouillon  de  Mou  de  Veau. 

Coupez  un  morceau  de  mou  de  veau,  faites-le 
dégorger  dans  une  terrine  d’eau  fraîche,  mettez-le 
dans  une  petite  marmite  avec  trois  litres  d’eau,  faites 
partir  ce  bouillon  en  plein  feu,  écumez-le,  garnissez- 
le  d’une  carotte,  d’un  navet,  une  poignée  de  cerfeuil 


et  de  feuilles  de  laitues  dont  vous  faites  un  bouquet, 
faites-le  cuire  lentement  pendant  trois  heures,  pas- 
sez-le  et  servez. 

Dans  tous  les  bouillons  pectoraux  ou  rafraîchis¬ 
sants,  vous  pouvez  mettre  quelques  jujubes  ou  un  peu 
de  bon  miel  de  Narbonne. 

Bouillon  d’Herbes. 

Faites  une  chifïonnade  composée  de  feuilles  de  lai¬ 
tues,  un  peu  de  pourpier,  de  cresson,  de  cerfeuil  et 
d’oseille.  (En  Suisse  on  ajoute  quelques  feuilles  de 
poirée.)  Ciselez  vos  herbes,  lavez-les  et  mettez-les 
cuire  dans  une  casserole  avec  trois  litres  d’eau,  ajou¬ 
tez  un  peu  de  sel,  et  gros  comme  une  noix  de  beurre 
fin  et  servez. 

Bouillon  Pectoral. 

Videz  et  flambez  une  poule,  troussez-la  en  entrée, 
mettez-la  dans  une  marmite  avec  trois  litres  d’eau, 
un  peu  de  sel,  faites  partir  en  plein  feu,  écumez  et 
garnissez  avec  deux  carottes,  deux  navets,  un  bouquet 
de  laitue  et  cerfeuil  ;  faites  cuire  deux  heures  et 
servez. 

Observation.  —  On  peut  ajouter  en  mettant  le  pou¬ 
let  au  feu,  une  crosse  de  veau  ou  un  peu  de  jarret  de 
veau  et  même  une  petite  tranche  du  culotte  de  bœuf. 
De  même  on  peut  faire  ce  bouillon  avec  des  abatis 
seulement. 

Grand  Bouillon  maigre  de  Légumes. 

Mettez  trois  litres  d’eau  dans  une  marmite, un  bon 
morceau  de  beurre,  un  peu  de  sel,  une  douzaine  de 
carottes  et  de  navets  coupés  en  lames  comme  pour 
le  potage  Crécy,  une  ou  deux  branches  de  céleri, 
quelques  laitues  et  une  poignée  de  cerfeuil  dont  vous 
formez  un  bouquet,  un  panais  et  un  petit  chou  blan¬ 
chi,  faites  cuire  à  grande  ébullition  jusqu’à  ce  que 
votre  mouillement  soit  tombé  à  glace,  alors  vous 
couvrez  vos  légumes  d’une  feuille  de  papier  beurrée, 
les  laissez  cuire  dans  le  beurre  et  dans  leur  suc  pen¬ 
dant  une  heure  à  feu  modéré,  puis,  vous  remplissez 
votre  marmite  d’eau,  la  salez  à  point  et  la  laissez 
cuire  pendant  deux  heures.  Pendant  la  saison  des 
primeurs,  mouillez  ces  légumes  avec  la  cuisson  de 
vos  petits  pois,  pointes  d’asperges,  haricots  verts, 
choux-fleurs,  etc.,  et  l’hiver  avec  les  cuissons  de  len¬ 
tilles,  haricots  blancs  ou  rouges,  etc. 

Passez  ce  grand  bouillon  et  servez-vous-en  pour 
mouiller  vos  potages  maigres  de  légumes. 

Grand  Bouillon  maigre  de  Poisson. 

Beurrez  légèrement  le  fond  d’une  casserole  ou 
d’une  marmite  de  moyenne  grandeur,  foncez-la  de 
quelques  carottes  et  oignons  coupés  en  rouelles,  pla¬ 
cez  sur  ces  légumes  un  moyen  brochet  habillé  et 
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coupé  en  deux,  une  carpe  dont  vous  aurez  soin  de 
retirer  la  pierre  d’amertume  qui  se  trouve  à  la  nais¬ 
sance  de  la  tête,  ajoutez  une  petite  tanche  et  quelques 
tronçons  d’anguille,  un  bon  bouquet  de  racines  de 
persil,  deux  clous  de  girofle,  un  peu  de  macis,  sel 
et  gros  poivre,  versez-y  du  bouillon  maigre  pour 
masquer  la  surface  du  poisson  ;  dès  que  l’ébullition 
s’opère,  écumez  bien  parfaitement,  puis  vous  obser¬ 
vez  la  réduction  afin  que  la  glace  se  colore  peu  à  peu 
d’un  blanc  rougeâtre;  après  quoi,  vous  remplissez 
aux  trois  quarts  la  casserole  de  bouillon  maigre; 
laissez  cuire  une  bonne  heure,  dégraissez  et  passez 
ce  bouillon  ou  essence  de  poisson  à  la  serviette  et 
servez-vous-en  pour  mouiller  vos  potages  à  la  russe, 
à  la  moskowa,  aux  coquillages  ou  à  la  provençale. 

Observation.  —  Les  praticiens  reconnaîtront  qu’a¬ 
vec  un  grand  bouillon  de  poisson  ainsi  compris,  on 
peut  en  tirer  un  grand  parti  pour  les  sauces  maigres, 
ou  ordinaires  devant  accompagner  le  poisson,  telles 
que  :  génoises,  chambord,  gène voise,  normande,  etc. 
La  sauce  espagnole  en  maigre  à  la  Yatel  se  com¬ 
mence  avec  ce  grand  bouillon.  Carême  lui-même  s’en 
servait  comme  essence  ;  on  peut  néanmoins  modifier 
cette  préparation  suivant  le  pays  où  l’on  se  trouve, 
c’est-à-dire  d’après  le  genre  de  poisson  que  l’on  peut 
se  procurer. 

Je  répéterai  ici  ce  que  j’ai  dit  pour  le  jus  dans  l’ob¬ 
servation  générale  :  il  ne  faut  pas  abuser  des  aro¬ 
mates  pour  aucune  espèce  de  poisson,  alin  de  ne  pas 
anéantir  le  naturel,  ainsi  donc,  n’employez  qu’avec 
une  grande  réserve  :  thym,  laurier,  macis,  clous  de 
girofle,  poivre,  muscade  et  safran.  Il  en  sera  de  même 
du  vin,  c’est-à-dire  qu’il  faut  autant  que  possible 
proportionner  la  quantité  d’abord,  et  ensuite  autant 
que  possible  employer  les  vins  des  mêmes  contrées 
où  le  poisson  a  été  pêché. 

Manière  de  clarifier  le  Consommé 
et  de  le  colorer  légèrement. 

Lorsque  votre  consommé  a  ôté  troublé  soit  en  reti¬ 
rant  les  viandes  qui  le  composaient,  soit  parce  que 
l’ébullition  a  été  trop  vive,  il  faut  d’abord  le  dégrais¬ 
ser,  le  passer  à  la  serviette,  puis  le  dégraisser  à  nou- 
■  veau  de  sorte  qu’aucun  œil  ne  paraisse  à  sa  surface, 
ensuite,  vous  pilez  une  livre  de  tranche  maigre  de 
bœuf  avec  quelques  abatis  de  volaille  et  un  ou  deux 
œufs  entiers,  ou  simplement  un  peu  de  blanc  d’œuf, 
vous  incorporez  une  goutte  d’eau  fraîche  dans  cette 
chair  pilée,  puis  un  peu  de  votre  consommé  et  enfin 
mêlez  le  tout  ensemble,  remettez  votre  consommé  au 
feu  dans  une  casserole  ou  marmite  bien  étamée, 
fouettez  votre  consommé  jusqu’au  moment  où  l’ébul¬ 
lition  vient  diviser  la  matière  et  l’éclaircir.  Alors  vous 
retirez  votre  fouet  et  laissez  la  marmite  quelques 
instants  sur  le  coin  du  fourneau,  alin  que  la  clarifi¬ 


cation  s’opère  lentement,  puis,  vous  passez  votre 
consommé  à  la  serviette  (cette  fois  sur  le  tabouret  à 
gelée),  et  quelques  instants  avant  de  servir,  vous  colo¬ 
rez  votre  consommé  en  trempant  quelques  secondes 
dedans  un  poulet  rôti  à  la  broche  et  d’une  belle  cou¬ 
leur  blonde  ;  de  sorte  que  votre  consommé  est  jaune 
comme  de  l’or  et  n’a  pas  ce  mauvais  goût  de  caramel 
qui  dénature  presque  toujours  un  bon  potage.  On 
peut  également  clarifier  le  potage  et  le  consommé 
avec  un  œuf  ou  un  blanc  sans  viande,  mais  on  lui 
enlève  le  parfum  que  cette  dernière  manière  d’opérer 
lui  conserve,  en  lui  donnant  une  force  de  plus. 

Aspic  ou  Gelée  ordinaire. 

Prenez  un  fort  jarret  de  veau,  un  jarret  de  jambon, 
un  morceau  de  tranche  de  bœuf,  quelques  pieds  de 
veau,  mettez-les  dans  une  braisière,  remplissez-la 
d’eau  froide.  Laissez  dégorger  vos  viandes,  changez 
l’eau,  ajoutez-y  également  vos  débris  de  volaille  et 
de  gibier;  puis  vous  la  mettez  en  plein  feu,  l’écumez 
comme  le  consommé,  garnissez  votre  braisière  de 
carottes,  oignons  et  bouquet  garni  ;  laissez-la  ensuite 
mijoter  lentement  sur  le  coin  du  fourneau  pendant 
six  ou  sept  heures.  Dégraissez  votre  gélée  ou  aspic; 
passez-la  à  la  serviette  et  clarifiez-la  comme  suit  : 
pilez  une  livre  de  bœuf  maigre,  c’est-à-dire  dans  la 
tranche  ou  dans  le  gîte  à  la  noix,  ajoutez  quelques 
œufs  entiers  et  un  jus  de  citron,  alors  vous  relevez 
cette  chair  ainsi  préparée  dans  une  terrine  ou  casse¬ 
role,  puis  vous  y  incorporez  en  fouettant  un  peu  de 
votre  jus,  afin  de  ne  pas  saisir  l’œuf  et  l’albumine 
qui  se  trouve  dans  la  chair  pilée  ;  vous  versez  le  tout 
dans  votre  aspic  et  continuez  de  fouetter  sur  un  feu 
vif,  jusqu’à  ce  que  la  clarification  s’opère;  alors  vous 
retirez  votre  fouet  et  mettez  votre  gelée  quelques 
minutes  sur  le  coin  du  fourneau  avec  un  peu  de  feu 
dessus,  afin  qu’elle  se  dépouille  comme  il  faut;  pré¬ 
parez  une  serviette  sur  un  tabouret  renversé  et  placez 
un  vase  sous  la  serviette  afin  de  recevoir  la  gelée  que 
vous  passez  au  travers,  en  la  versant  avec  précaution. 
La  gelée  doit  former  des  petites  perles  à  la  surface 
du  vase  dans  lequel  elle  tombe  ;  lorsqu’elle  est  bien 
claire,  vous  mettez  votre  gelée  dans  un  endroit  frais 
et  vous  en  servez  aux  articles  indiqués. 

Blond  de  Veau. 

Foncez  ou  marquez  une  braisière  comme  celle  du 
grand  jus  et  ne  mettez  comme  garniture  que  jarrets, 
parures  ou  os  de  veau  ;  faites  suer  votre  braisière  sans 
la  laisser  pincer,  mouillez-la,  faites  la  partir  en  plein 
feu,  écumez-la  et  garnissez-la  comme  une  braisière 
ordinaire,  de  carottes,  oignons  et  bouquet  garni; 
laissez-la  mijoter  quatre  ou  cinq  heures,  dégraissez-la 
et  passez  votre  blond  de  veau  dans  une  serviette  pour 
vous  en  servir  au  besoin. 

On  peut  également  ajouter  dans  cette  garniture 
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quelques  débris  de  volaille  ou  une  poule,  mais  aucune 
viande  noire. 

Ce  blond  de  veau  sert  ordinairement  pour  faire  le 
velouté  ou  l’allemande. 

Blond  de  volaille. 

Foncez  une  braisière  de  quelques  carottes,  oignons 
et  d’un  bouquet  garni,  placez  sur  cette  garniture  vos 
débris  de  volaille;  faites-les  suer  sans  les  laisser 
pincer  ;  ensuite  vous  mouillerez  votre  blond  de  volaille 
avec  le  blond  de  veau  dont  la  description  précède 
celle-ci  ou  avec  du  consommé  blanc  ordinaire  ;  écu- 
mez  cette  braisière,  garnissez-la  et  laissez  mijoter  deux 
petites  heures,  passez  votre  blond  de  volaille  à  la 
serviette  après  l’avoir  dégraissé  et  servez-vous-en  aux 
articles  indiqués. 

Ce  blond  de  volaille  sert  généralement  à  former  la 
sauce  suprême  ou  pour  mouiller  les  gelées  de  volail¬ 
les  ou  les  sauces. 

11  sert  également  pour  braiser  les  chapons  et  pou¬ 
lardes  qui  doivent  être  servis  pour  entrées. 

Empotage. 

L’empotage  est  de  toute  nécessité  dans  les  maisons 
ou  le  travail  est  suivi  et  est  un  peu  important. 

Il  sert  à  mouiller  les  potages  et  quelquefois  même 
les  sauces  lorsque  les  jus  sont  épuisés. 

Foncez  une  braisière  ou  une  marmite  de  quelques 
tranches  de  jambon,  d’une  rouelle  de  veau,  quelques 
carottes  et  oignons,  un  bouquet  garni  ;  ajoutez  un 
morceau  de  culotte  ou  de  gîte  à  la  noix,  quelques 
débris  de  volaille  ou  à  défaut  une  poule  ou  deux,  le 
râble  d’un  lapin  de  garenne  et  une  perdrix,  mouillez 
votre  empotage  d’une  cuillerée  de  grand  bouillon, 
vous  le  faites  suer  pendant  une  heure,  puis  vous  le 
mouillez  avec  votre  grand  bouillon  sans  y  mettre  de 
sel,  lorsque  la  glace  qui  s’est  formée  au  fond  de  votre 
braisière  est  détachée  ;  faites  partir  et  écumez  par¬ 
faitement  ;  garnissez  à  nouveau  de  quelques  légumes, 
laissez  cuire  quatre  heures  à  feu  modéré,  puis  vous 
dégraissez  votre  empotage,  le  passez  au  tamis  fin  ou 
à  la  serviette  et  vous  en  servez  au  besoin.  Lorsqu’il 
est  froid,  mettez-le  au  garde-manger  et  lorsque 
vous  en  marquez  un  autre,  faites  tomber  à  glace  ce 
qui  vous  reste  du  précédent;  cette  précaution,  sur¬ 
tout  l’été,  vous  évitera  des  pertes  et  vous  rendra  même 
service. 

Cet  empotage  doit  être  blond;  c’est  pourquoi  il 
faut  surveiller  le  suage,  afin  que  la  glace  qui  se  forme 
au  fond  ou  après  les  parois  de  la  braisière  ne  soit  pas 
trop  brune,  ce  qui  arriverait  si  les  viandes  ou  les 
légumes  pinçaient  même  légèrement. 

En  ajoutant  quelques  pieds  de  veau  dégorgés  ou 
quelques  couennes  blanchies,  on  obtient  une  assez 
bonne  gelée  avec  cet  empotage. 
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Essence  de  Gibier. 

Marquez  une  braisière  comme  il  est  indiqué  pour 
le  grand  jus;  c’est-à-dire:  couennes  de  lard  blan¬ 
chies,  tranches  de  carottes  et  d’oignons  ;  placez  vos 
débris  de  gibier  dans  votre  braisière:  ajoutez-y  une 
perdrix  ou  deux,  un  levraut  ou  lapereau  de  garenne, 
suivant  les  travaux  qui  vous  incombent  ;  faites  suer, 
mouillez  de  consommé  de  gibier,  garnissez  légère¬ 
ment  de  carottes,  oignons  et  d’un  bouquet  garni, 
lorsque  vous  l’aurez  écumee  et  ensuite  laissez  mijoter 
pendant  quelques  heures  sur  le  coin  du  fourneau  ; 
dégraissez,  passez  cette  essence  et  servez- vous-en  aux 
articles  indiqués. 

Aspic  ou  gelée  de  Gibier. 

L’aspic  ou  gelée  de  gibier  se  marque  de  même  que 
le  consommé  de  gibier;  seulement  vous  ajoutez 
quelques  pieds  de  veau  blanchi  préalablement,  sup¬ 
primez  les  couennes  afin  de  ne  pas  dénaturer  le  parfum 
du  gibier,  et  laissez  cuire  pendant  cinq  ou  six  heures  ; 
vous  clarifiez  votre  aspic  ou  gelée  comme  il  est  indi¬ 
qué  pour  l’aspic  ou  gelée  ordinaire  et  vous  vous  en 
servez  au  besoin. 

Aspic  ou  gelée  de  Volaille. 

L’aspic  ou  gelée  de  volaille  se  marque  de  même 
que  le  consommé  de  volaille,  seulement  vous  y  ajou¬ 
tez  quelques  pieds  de  veau  blanchis  préalablement 
et  laissez  cuire  pendant  cinq  ou  six  heures  ;  vous 
clarifiez  votre  aspic  ou  gelée  comme  il  est  indiqué 
pour  l’aspic  ou  gelée  ordinaire. 

Cet  aspic  sert  à  former  des  aspics  de  volaille  ou  à 
décorer  les  galantines  ou  autres  pièces  froides  à  la 
gelée,  on  peut  également  s’en  servir  pour  former  la 
sauce  chaud-froid  de  volaille  et  même  la  sauce 
suprême,  on  la  sert  également  seule  en  bordure  comme 
accompagnement  de  pièces  froides. 

Bordure  unie. 

Suivant  l’entrée  que  vous  avez  l’intention  de  ser¬ 
vir,  vous  garnissez  un  moule  à  bordure  d’une  gelée 
de  volaille  ou  de  gibier  et  la  laissez  prendre  à  la 
glace  ou  au  frais  ;  vous  la  démoulez  au  moment  du 
service  et  l’envoyez  avec  la  pièce  froide  destinée  à 
être  mangée  à  la  gelée.  On  peut  la  décorer  légère¬ 
ment  de  truffes  ou  de  pistaches  quoique  son  nom 
indique  qu’elle  doit  être  délicate  et  transparente. 

Cette  gelée  doit  être  démoulée  sur  une  serviette 
pliée  à  cet  effet.  (Voir  planche  19,  n°  103.) 

Essence  de  Poisson. 

Marquez  une  braisière  ou  casserole  de  quelques 
tranches  d’oignons,  de  carottes  et  d’un  bouquet 
garni,  puis  vous  placez  sur  celte  garniture  un  moyen 
brochet  habillé  et  coupé  en  deux.  Une  carpe  de 
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laquelle  vous  aurez  soin  de  retirer  la  pierre  d’amer¬ 
tume  qui  se  trouve  à  la  naissance  de  la  tête,  ajoutez 
une  tanche  ou  une  petite  anguille  coupée  en  tron¬ 
çons,  puis  vous  remplissez  de  bouillon  maigre  votre 
casserole  que  vous  faites  partir  en  plein  feu,  écumez- 
la  et  garnissez-la  de  quelques  carottes,  oignons  et 
bouquet  garni,  un  peu  de  macis,  quelques  clous  de 
girolle,  assaisonnez  légèrement.  Laissez  cuire  votre 
essence  pendant  une  demi-heure,  passez-la  et  ser- 
vez-vous-en  pour  vos  sauces  maigres  de  poisson, 
telles  que:  normande,  Daumont,  vénitienne,  Joinville, 
génoise  ou  genevoise,  etc. 

11  est  évident  que  lorsqu’on  a  des  arêtes  prove¬ 
nant  de  soles  ou  autres  poissons  dont  on  a  levé  les 
filets,  on  doit  s’en  servir. 

Consommé  Blond. 

Mettez  dans  une  marmite  ou  braisièrc  une  ou 
deux,  pièces  de  bœuf,  les  parures  et  os  de  bœuf  et  de 
veau,  mouillez  votre  braisière;  faites-la  partir  en 
plein  feu,  écumez-la,  garnissez-la  comme  un  jus  or¬ 
dinaire,  de  carottes,  oignons  et  bouquet  garni,  de 
deux  clous  de  girofle;  laissez  mijoter  votre  consommé 
pendant  cinq  heures  ;  ne  lui  donnez  aucune  couleur, 
passez-le  à  la  serviette  après  l’avoir  dégraissé  et 
servez-vous-en  aux  articles  indiqués. 

On  peut  également  faire  cuire  un  abatis  ou  une 
volaille  dedans. 

Extractum  of  Méat. 

L’extrait  de  viande  tel  qu’il  est  vendu  dans  le 
commerce  se  fait  par  le  procédé  chimique  de  Lié- 
big  et  d’autres.  Il  est  certainement  pur  de  toutes 
espèces  de  gélatines;  mais  par  cela  même  il  est  plutôt 
nuisible  à  la  santé  que  salutaire. 

L’extrait  Garlin  est  naturel,  il  est  plus  nutritif,  se 
conserve  également  plusieurs  années  sans  se  détério¬ 
rer,  mais  il  conserve  l’albumine  et  la  gélatine  qui  se 
trouvent  dans  la  viande,  et  c’est  à  cette  propriété  qu’il 
doit  son  succès  dans  le  commerce  et  la  chance  d’être 
employé  avec  le  même  succès  dans  la  marine  et  dans 
l’armée  de  terre  en  campagne. 

De  nombreux  certificats  attestent  de  sa  valeur  ; 
pendant  le  siège  de  Paris  en  1870-1871  les  équipages 
de  maisons  bourgeoises  faisaient  queue  pour  en  obte¬ 
nir  de  l’inventeur;  mais  Garlin  préféra  les  livrer  aux 
ambulances  du  Val-de-Grâce,  du  Palais  de  l’Industrie, 
du  Cours-la  Reine  et  même  aux  ambulances  parti¬ 
culières  de  la  rue  Saint-Lazare;  de  Mme  Delessert,  à 
Passy,  etc.,  etc.,  aux  prix  les  plus  modérés  et  sans 
augmentation  des  prix  précédents.  La  Société  de 
secours  aux  blessés  de  l’Internationale  et  les  médecins 
et  chirurgiens  en  chefs,  MM.  Chenu  et  Nélaton  ont 
été  à  même  d’en  apprécier  la  valeur.  11  en  a  été  em¬ 
ployé  jusqu’à  la  lin  du  siège  et  l’ambulance  du  Palais 


de  l’Industrie  a  même  épuisé  toute  la  provision  du 
fabricant. 

L’inventeur  ne  craint  pas  la  concurrence  et  pour 
preuve  en  donne  la  recette  textuelle  sur  son  livre  de 
cuisine. 

L’extrait  Garlin  est  puissant,  riche  d’azote  et  fer¬ 
rugineux.  Il  est  d’un  grand  secours  dans  la  cuisine 
moderne  qui  se  fait  beaucoup  plus  vivement  qu’autre- 
fois.  Comme  on  n’a  pas  toujours  le  temps  de  faire 
des  jus,  on  les  remplace  avantageusement  par  cet 
extrait. 

Choisissez  les  viandes  de  première  qualité  et  sur¬ 
tout  de  première  fraîcheur,  telles  que:  bœuf,  vache, 
veau,  porc,  volaille  ou  gibier. 

J’estime  à  quarante-cinq  livres  de  ces  viandes  la 
quantité  nécessaire  à  en  produire  une  livre  de  500 
grammes  (qu’il  ne  faut  pas  confondre  avec  la  livre 
anglaise  de  445  grammes.) 

Foncez  une  braisière  avec  quelques  couennes  de 
lard,  blanchies  comme  pour  une  gelée,  ajoutez 
quelques  tranches  d’oignons,  de  carottes,  puis  vous 
placez  vos  viandes  sur  cette  garniture,  si  vous  avez 
quelques  os,  foncez-en  tout  d’abord  votre  braisière, 
puis  vous  fermez  hermétiquement  et  faites  suer  pen¬ 
dant  une  heure  environ,  ensuite  vous  mouillez  votre 
braisière  jusqu’à  ce  que  toutes  les  chairs  soient  cou¬ 
vertes  d’eau,  faites  partir  en  plein  fou,  écumez  et 
garnissez  de  carottes,  oignons,  bouquet  garni  et  une 
branche  de  céleri  ou  d’estragon  ;  laissez  mijoter  pen¬ 
dant  huit  heures  ;  passez  le  jus  dans  un  vase  en  terre, 
laissez-le  refroidir  et  déposer.  Ensuite  vous  le  dé¬ 
graissez  et  le  faites  réduire  à  feu  modéré;  lorsqu’il 
arrive  à  un  degré  de  liaison  naturelle,  vous  le  passez 
et  le  laissez  prendre  en  gelée,  après  quoi  vous  le 
démoulez  ;  enlevez  la  partie  supérieure  et  celle  infé¬ 
rieure  et  ne  prenez  que  celle  du  milieu  qui  se  trouve 
alors  pure  et  claire  et  faites-la  réduire'  à  nouveau 
jusqu’à  ce  qu’elle  glace  la  cuiller  que  vous  trempez 
vivement  dedans  et  la  retirez  de  même.  Alors  vous 
pouvez  goûter  votre  extrait;  il  doit  avoir  le  goût 
exquis  de  la  gelée  de  volaille  ou  de  gibier. 

Pour  le  conserver  plusieurs  années,  car  il  se  con¬ 
serve  en  cet  état  fort  longtemps  sans  autre  détériora¬ 
tion  qu’un  peu  de  sécheresse  ;  pour  le  conserver, 
dis-je,  il  faut  le  mettre  en  boîte,  l’enfermer  herméti¬ 
quement  et  donner  à  cette  boîte  vingt-cinq  bonnes 
minutes  d’ébullition  au  bain-marie  ;  autant  que  pos¬ 
sible,  ne  laissez  pas  cette  conserve  à  l’humidité.  Cet 
extrait  peut  servir  à  confectionner  les  meilleurs  po¬ 
tages  et  à  faire  les  meilleures  sauces  brunes.  On  peut 
également  s’en  servir  pour  accommoder  les  légumes. 

Cet  extrait  offre  un  double  avantage  qui  n’échap¬ 
pera  à  personne,  c’est  qu’il  est  tout  aromatisé  et  qu’il 
contient  un  suc  de  légumes  et  de  viande  naturel,  ce 
qui  évite  au  consommateur  de  faire  la  moindre  pré¬ 
paration  pour  s’en  servir. 
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Les  potages  aux  pâtes  ou  la  julienne  sont  délicieux 
à  l’extrait  Garlin.  Une  cuillerée  à  café  par  personne 
de  cet  extrait  suffit  grandement  dans  un  bol  de  ver¬ 
micelle  ou  toutes  autres  pâtes  simplement  cuites  à 
l’eau  légèrement  salée. 

Les  buffets  de  chemins  de  fer  de  toutes  les  nations 
l’emploient  avec  succès,  car  on  évite  ainsi  de  con¬ 
sommer  constamment  du  bœuf  bouilli.  On  peut  éga¬ 
lement  faire,  par  le  même  procédé,  l’extrait  pur  de 
volaille  ou  de  gibier. 

Grand  Jus. 

Marquez  une  braisière  comme  suit  :  quelques 
lames  de  carottes  et  d’oignons,  un  bouquet  garni, 
quelques  couennes  de  lard  blanchies  et  grattées,  puis 
vous  placez  sur  cette  petite  garniture  quelques  os 
concassés,  soit  de  veau  ou  de  bœuf  ;  les  parures  de 
votre  boucherie,  de  votre  volaille  et  gibier  ;  vous 
ajoutez,  suivant  l’importance  de  vos  travaux,  quel¬ 
ques  jarrets  de  veau,  une  ou  deux  pièces  de  gîte  ; 
évitez  les  parures  de  mouton  qui ,  généralement, 
donnent  un  goût  de  suif  ou  autre,  ou  alors  faites-les 
rôtir  préalablement  ;  votre  braisière  ainsi  marquée, 
vous  la  placez  sur  un  feu  modéré,  arrosez-la  d’un 
verre  d’eau  fraîche,  faites-la  suer  pendant  une  heure 
environ  ;  dès  que  vous  entendez  frire  le  fond  de  votre 
braisière,  ne  la  laissez  pas  pincer,  mouillez-la  d’un 
verre  de  vin  blanc  que  vous  laissez  tomber  à  glace, 
puis  vous  remplissez  votre  braisière  d’eau  fraîche. 
Vous  la  faites  partir  en  plein  feu,  écumez-la,  comme 
il  est  indiqué  pour  le  consommé,  puis  vous  ajoutez  la 
garniture  qui  suit  :  quelques  carottes  et  oignons,  dont 
un  garni  de  quelques  clous  de  girofle,  un  bon  bouquet 
garni  composé  d’une  feuille  de  laurier,  une  poignée 
de  branches  de  persil,  quelques  branches  de  thym  et 
une  gousse  d’ail.  Si  vous  avez  une  branche  d’estra¬ 
gon,  ajoutez-la  à  votre  bouquet. 

Cette  dernière  opération  terminée,  vous  apportez 
les  mêmes  soins  que  pour  le  consommé  ;  laissez  mi¬ 
joter  pendant  sept  ou  huit  heures  ;  après  quoi,  vous 
dégraissez  votre  grand  jus,  le  passez  et  vous  en  servez 
au  besoin  aux  articles  indiqués.  Mettez  refroidir  dans 
un  endroit  frais  avant  de  le  mettre  au  garde-manger, 
car  la  vapeur  et  la  chaleur  peuvent  y  occasionner  des 
dégâts. 

Observations  sur  les  réductions  de  fonds  de  cuisine. 

—  lre  Observation.  —  Dans  les  restaurants  ou  hôtels, 
où  chaque  jour  l’on  marque  une  ou  plusieurs  brai- 
sières  pour  avoir  le  jus  nécessaire  à  la  formation  des 
sauces  dont  on  a  besoin,  il  arrive  très  souvent  que 
ces  jus  ne  sont  pas  complètement  employés,  et  qu’en 
été  l’orage  les  fait  tourner,  ou  même  les  grandes 
chaleurs;  eh  bien,  il  est  du  devoir  des  cuisiniers  ou 
cuisinières  de  les  dégraisser  convenablement  et  de 
les  faire  réduire  à  glace,  de  sorte  qu’au  lieu  d’avoir 
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une  perte  à  déplorer,  l’on  obtient  une  ressource  qui 
est  en  même  temps  une  conserve  très  utile. 

2e  Observation.  — De  même  pour  l’essence  de  pois¬ 
son,  il  n’est  pas  nécessaire  d’acheter  et  de  sacrifier 
des  poissons  entiers  lorsqu’on  a  les  arêtes  de  soles, 
de  merlans,  ou  tout  autre  poisson  dont  on  a  servi  les 
filets  frits  ou  en  entrée,  ou  lorsqu’on  a  levé  les 
filets  pour  farce  de  poisson. 

Dans  ces  cas,  vous  marquez  vos  arêtes  de  poisson 
comme  il  est  indiqué  pour  l’essence  de  poisson.  On 
peut  également  mouiller  l’essence  de  poisson  avec 
vin  blanc,  cuisson  de  champignons  ou  consommé,  et 
même  avec  les  trois  liquides,  en  les  proportionnant  à 
la  quantité  d’essence  que  l’on  veut  obtenir. 

3e  Observation.  —  On  peut  également  clarifier  les 
gelées  de  viande  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf  battu 
'en  neige,  en  ayant  soin  d’incorporer  petit  à  petit  un 
peu  de  gelée  chaude  dans  les  blancs,  afin  de  ne  pas 
les  saisir,  puis  l’on  continue  l’opération,  de  même 
que  pour  la  clarification  de  l’aspic  ou  gelée  ordi¬ 
naire. 

Observation  sur  le  jus  d’êtouffadc.  —  Lorsque  vous 
avez  une  noix  de  bœuf  pour  relevé  ou  entrée,  et  que 
vous  avez  besoin  de  jus  d’étouffade,  vous  marquez 
une  plus  forte  mirepoix  dans  votre  braisière,  y  ajou¬ 
tez  les  parures  de  vos  filets,  quelques  os  de  jarrets  de 
veau,  lesabatis  de  vos  volailles  ou  de  votre  gibier,  et 
faites  pincer  le  tout  légèrement,  avec  le  soin  de  ne 
pas  lui  laisser  prendre  trop  de  couleur,  et  surtout  au¬ 
cun  goût  de  brûlé;  vous  retirez  votre  noix  du  feu,  la 
laissez  couverte  un  instant  afin  que  la  buée  de  la  va¬ 
peur  détache  la  glace  des  parois  de  votre  braisière  ; 
puis  vous  mouillez  votre  braisage  d’une  quantité 
d’empotage  ou  de  grand  jus  dont  vous  avez  besoin 
et  faites  repartir  votre  braisière  que  vous  garnissez 
de  parures  de  champignons,  d’un  bouquet  garni  et 
de  quelques  carottes  et  oignons.  Dès  que  vous  l’aurez 
écumée,  laissez  mijoter  sur  un  coin  du  fourneau  ou 
dans  le  four,  en  ayant  soin  d’arroser  la  superficie  de 
la  pièce  principale,  qui  se  glacerait  trop  vite  et  se 
dessécherait.  Servez-vous  du  jus  d’étoulfade  pour  les 
sautés,  les  glacés  et  autres  articles  dans  lesquels  il  en 
est  fait  mention. 

Pour  faire  suer  ou  pincer  un  jus,  il  est  utile  de  le 
mouiller  préalablement  avec  un  verre  de  vin  blanc, 
du  madère  ou  de  l’eau,  et  de  ne  pas  le  couvrir  avant 
que  cette  opération,  qui  doit  se  faire  lentement,  soit 
terminée. 

Observation  générale  sur  les  jus.  —  On  a  pour  ha¬ 
bitude.  dans  les  hôtels  ou  restaurants,  lorsqu’une  fois 
les  braisières  sont  garnies,  écumées,  d’ajouter  des 
débris  de  boucherie,  de  volaille,  de  gibier  ou  des 
légumes,  c’est  un  très  grand  obstacle  que  l’on  apporte 
à  la  clarification  du  jus.  A  l’avenir,  évitez  ce  genre  de 
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travail  et  formez  une  autre  petite  braisière  pour  uti¬ 
liser  ces  débris  ou  déchets. 

Lorsque  l’on  est  obligé  de  se  servir  de  jus  ou  de  gelées 
sans  être  parfaitement  clarifiés,  soit  pour  sauces  ou 
jus  ordinaires,  on  peut  battre  un  ou  deux  blancs  d’œufs 
avec  un  peu  d’eau,  y  mêler  un  peu  de  ce  jus  afin  de 
ne  pas  saisir  les  blancs  et  les  verser  sur  la  braisière 
qui  mijote  lentement  sur  le  coin  du  fourneau.  La  cla¬ 
rification  se  fera  lentement  et  vous  n’aurez  pas  unjus 
trouble  à  employer. 

On  peut  parfumer  les  braisières  en  y  adjoignant  les 
parures  de  champignons  dont  on  n’a  pas  un  meilleur 
emploi,  et  en  y  ajoutant  un  bouquet  d’estragon. 

Lorsqu’une  gelée  n’est  pas  assez  forte,  on  peut  lui 
donner  un  peu  plus  de  force  en  la  mouillant  avec  un 
peu  de  vin  blanc  ou  de  madère  sec. 

Observation  sur  les  aromates.  —  N’employez  qu’a¬ 
vec  une  grande  réserve  les  aromates  :  thym,  laurier, 
clous  de  girofle,  macis  et  poivre  ;  c’est-à-dire  qu’il 
faut  éviter  de  détruire  le  naturel.  On  vend  dans  le 
commerce  des  épices,  mais  il  est  bon  de  les  préparer 
soi-même. 

Du  Roux  brun. 

Le  roux  est  un  des  points  essentiels  dans  la  cui¬ 
sine  moderne,  et  malheureusement  ce  point  est  sou¬ 
vent  négligé  ou  mal  traité. 

Prenez  une  livre  de  beurre,  remplissez-le  de  farine 
première  qualité,  à  mesure  qu’il  fond;  puis  vous  le 
faites  cuire  à  feu  modéré  ou  dans  une  étuve  chaude 
pendant  sept  ou  huit  heures,  en  ayant  soin  de  le  re¬ 
muer  de  temps  en  temps,  afin  qu’il  prenne  une  cou¬ 
leur  régulière  et  cuise  également  partout.  Versez  ce 
roux  dans  un  vase  en  terre  et,  lorsqu’il  est  froid, 
mettez-le  au  garde-manger  pour  vous  en  servir  aux 
articles  indiqués. 

Il  est  évident  que  dans  les  fortes  maisons  on  peut 
en  faire  dix  livres  à  la  fois,  afin  de  ne  pas  recommen¬ 
cer  chaque  jour. 

Ce  roux  se  conserve  très  longtemps  et  devient  dur 
en  refroidissant. 


La  farine  étant  ainsi  cuite  à  point,  il  est  facile  de 
comprendre  que  les  sauces  ne  se  relâchent  pas,  ne 
sentent  jamais  la  farine,  qu’elles  sont  beaucoup  plus 
vivement  faites  et  qu’on  n’est  pas  exposé  à  laisser 
brûler  chaque  petit  roux  que  l’on  est  obligé  de  faire 
sans  cette  précaution  nécessaire. 

On  peut  également  se  servir  de  ce  roux  pour  les 
ragoûts,  civets,  pigeons,  compotes,  salmis,  etc.,  etc., 
en  remplacement  de  la  farine  qui  souvent  se  forme 
en  grumeaux,  et  empêche  ainsi  la  sauce  d’être  com¬ 
plètement  lisse.  Ce  roux,  au  contraire,  est  moelleux 
et  fondant  et  s’assimile  parfaitement  avec  n’importe 
quelle  sauce  brune. 

Du  Roux  blond. 

Ce  roux  se  prépare  de  même  que  le  précédent, 
mais  beaucoup  moins  serré  en  farine,  et  il  ne  faut 
pas  lui  laisser  prendre  la  moindre  couleur  foncée  ;  à 
cet  effet,  vous  le  surveillez  davantage.  Il  sert  à  con¬ 
fectionner  les  sauces  blondes,  telles  que  :  le  velouté, 
l’allemande,  la  normande,  la  béchamel,  etc.  ;  à  lier 
quelques  légumes,  mais  rarement;  il  est  préférable 
de  se  servir  des  sauces  à  leur  usage. 

Du  Roux  blanc. 

Ce  roux  se  prépare  au  moment  de  s’en  servir;  il  ne 
doit  cuire  que  quelques  minutes  et  sans  prendre  au¬ 
cune  couleur.  Il  sert  à  confectionner  la  sauce  blanche, 
la  sauce  au  beurre  et  même  la  béchamel  ou  sauce 
crème. 

Du  beurre  manié  pour  sauces. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quart  de  beurre  fin, 
deux  ou  trois  cuillerées  de  farine  et  mélangez-le  sans 
attendre  qu’il  soit  complètement  fondu  ;  servez-vous- 
en  pour  confectionner  la  sauce  au  beurre,  sauce 
blanche  ou  demi-hollandaise,  ou  à  lier  la  matelote  et 
quelques  légumes,  tels  que  :  pois  au  lard,  pois  à  la 
française  ou  haricots  verts  à  la  crème,  etc.,  etc.  On 
ne  prépare  ce  beurre  manié  qu’au  moment  de  s’en 
servir,  parce  qu’il  exige  très  peu  de  temps  et  qu’il  est 
inutile  d’en  faire  des  quantités  d’avance. 


DES  SAUCES  EN  GÉNÉRAL 


La  partie  clés  sauces  est  délicate  ;  généralement, 
le  chel‘  d’une  grande  cuisine  conduit  cette  partie 
avec  un  premier  aide  qui  prend  le  titre  de  saucier 
et  qui  représente  le  chef  en  cas  d’absence,  ce  qui 
laisse  à  penser  que  cette  partie  est  la  première  dans 
une  cuisine  bien  ordonnée;  et,  en  effet,  tous  les 
fonds  de  cuisine  :  jus,  sauces,  essences  en  général, 
sont  tirés  de  cette  partie  ;  les  poissons  ou  relevés 
de  potages,  les  entrées  chaudes  ou  froides  sont 
également  traitées  dans  cette  belle  partie  de  l’art 
culinaire  ;  mais  il  est  nécessaire  qu’elle  soit  secon¬ 
dée  par  un  travail  d’ensemble  que  produisent  tour 
à  tour  le  chef  du  garde  manger,  l’entremeticr  et  le 
rôtisseur. 

Grandes  Sauces  (Espagnole). 

Mettez  une  livre  de  roux  brun  dans  une  casserole 
assez  grande  pour  contenir  quinze  litres  d’eau  ou  de 
jus  ;  mouillez  ce  roux  de  douze  ou  quatorze  litres  de 
jus  ordinaire,  ajoutez-y  une  bouteille  de  tomates, 
quelques  parures  de  champignons,  une  pointe  de 
cayenne  et  un  bon  bouquet  garni.  Placez  votre  cas¬ 
serole  en  plein  feu  et  remuez-en  le  contenu  à  l’aide 
d’une  spatule  jusqu’à  ce  que  votre  sauce  soit  en  ébulli¬ 
tion  ;  alors  vous  la  placez  sur  le  coin  du  fourneau  et  la 
laissez  mijoter  à  feu  modéré  pendant  trois  ou  quatre 
heures  ;  mettez  un  petit  coin  sous  le  côté  de  votre  casse¬ 
role  le  plus  éloigné  du  feu  de  manière  que  l’écume 
et  la  graisse  dont  se  dépouille  la  sauce  aille  du  même 
côté  et  laisse  l’ébullition  s’opérer  du  côté  opposé. 
Ayez  soin  que  cette  ébullition  soit  lente  et  régulière, 
en  réglant  la  chaleur  du  foyer. 

Lorsque  votre  sauce  est  lisse,  claire  et  limpide, 
vous  enlevez  la  graisse  et  l’écume,  passez  votre  sauce 
espagnole  dans  un  seau  en  fer  battu  bien  étamé  ou 
dans  une  terrine  et  la  vannez  de  temps  en  temps  jus¬ 
qu’à  ce  qu’elle  soit  froide,  aiin  d’éviter  qu’il  ne  se 
forme  une  peau  à  la  surface.  Lorsque  votre  sauce  est 
froide,  vous  la  mettez  au  garde-manger  pour  vous  en 
servir  au  besoin. 

Espagnole  réduite. 

Mettez  dans  un  sautoir  à  hauts  rebords  une  quan¬ 
tité  d’espagnole  suffisante  pour  votre  service  ;  mettez 
votre  sautoir  en  plein  feu  et  faites  réduire  votre  sauce 
à  grande  ébullition,  en  appuyant  au  fond  de  votre 


sautoir  à  l’aide  d’une  spatule  de  laquelle  vous  vous 
servez  en  imprimant  un  mouvement  de  va-et-vient, 
de  manière  à  ne  pas  laisser  votre  sauce  s’attacher  au 
fond  ni  aux  parois  de  votre  casserole.  Lorsque  la  ré¬ 
duction  arrive  à  son  degré,  la  spatule  doit  être  glacée 
comme  si  vous  la  trempiez  dans  un  vernis  brun-mar¬ 
ron  ;  alors  vous  passez  votre  sauce  à  l’étamine  et  la 
mettez  dans  un  bain-marie  pour  vous  en  servir  aux 
articles  indiqués.  Cette  sauce  est  la  base  des  sauces 
brunes  et  d’un  emploi  fréquent  dans  les  maisons  où 
s’opèrent  de  grands  travaux  culinaires. 

On  peut  rendre  cette  sauce  délectable  par  l’addi¬ 
tion  d’une  mirepoix,  de  parures  de  champignons, 
d’un  peu  de  vin  blanc  ou  de  madère  réduit  ou 
par  l’adjonction  de  fumets  de  volaille,  de  gibier  ou 
d’extraits  Garlin  clarifié;  ce  dernier  ne  s’incorpore 
dans  la  sauce  que  quelques  minutes  avant  de  la 
servir,  lorsqu’elle  ne  doit  plus  bouillir. 

Espagnole  Riche. 

Foncez  une  bassine  bien  étamée  d’une  mirepoix  au 
jambon,  placez  au  milieu  une  ou  deux  noix  de  veau, 
mouillez  avec  un  verre  de  sauterne  et  un  verre  de 
bon  madère;  faites  suer  pendant  une  heure  et  lorsque 
votre  suage  sera  tombé'  à  glace,  vous  mouillerez 
petit  à  petit  vos  noix  de  veau  avec  du  consommé  de 
volaille  ou  de  gibier  légèrement  salé  en  les  arro¬ 
sant  sans  cesse  et  en  leur  faisant  prendre  tout  dou¬ 
cement  une  belle  couleur  blonde;  les  parois  de  la  bas¬ 
sine  se  chargent  de  glace  de  viande  et  chaque  fois 
que  vous  ajoutez  un  peu  de  mouillement  la  glace 
doit  se  détacher  pour  se  reformer  plus  épaisse; 
lorsque  vos  noix  sont  cuites,  vous  les  mouillez  une 
dernière  fois  de  la  quantité  de  jus  dont  vous  avez 
besoin  pour  faire  votre  espagnole,  laissez  cuire  une 
bonne  heure  et  passez  votre  jus  à  la  passoire  fine; 
laissez-le  déposer  quelques  secondes,  dégraissez-le 
comme  il  faut,  puis  vous  aurez  un  roux  de  sept 
heures  de  cuisson,  plutôt  blond  que  brun,  vous  le 
mouillez  avec  votre  jus,  le  fouettez  en  plein  feu  jus¬ 
qu’à  la  première  ébullition  ;  alors  vous  mettez  votre 
casserole  d’Espagnole  sur  le  coin  du  fourneau  avec 
un  petit  coin  sous  le  côté  opposé  au  feu,  de  sorte  que 
votre  sauce  se  dépouille  lentement;  vous  pouvez 
ajouter  quelques  maniveaux  de  champignons,  un 
peu  de  tomate  et  un  bouquet  de  queues  de  persil  lé¬ 
gèrement  garni  de  thym,  laurier  et  très  peu  d’estragon. 
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Après  quatre  heures  d’une  cuisson  lente,  mais  régu¬ 
lière,  vous  dégraissez  votre  sauce  avec  soin,  vous  la 
passez  à  l’étamine  et  la  faites  réduire  à  grande  ébulli¬ 
tion  dans  un  sautoir  à  hauts  rebords  et  sans  cesser 
d’appuyer  au  fond  à  l’aide  d’une  spatule.  Lorsque 
votre  sauce  masque  la  spatule  d’un  vernis  clair 
passez-la  à  l’étamine  et  mettez-la  au  bain-marie 
avec  une  cuiller  dedans  aiin  de  la  vanner  de 
temps  en  temps  pour  qu’aucune  petite  peau  ne  se 
forme  à  sa  surface. 

Observation.  —  En  faisant  glacer  les  noix  de  veau, 
il  faut  nécessairement  qu’elles  soient  constamment 
recouvertes  d’un  four  de  campagne  chargé  de  feu  ou 
qu’elles  cuisent  dans  le  four  ;  mais  lorsqu’on  n’a  pas  de 
four  de  pâtisserie  à  sa  disposition,  le  four  de  cam¬ 
pagne  est  de  beaucop  préférable  au  four  des  four¬ 
neaux  de  fonte  qui  généralement  prennent  un  goût 
de  graisse  peu  agréable  et  le  communiquent  aux 
mets  que  l’on  est  obligé  de  faire  cuire  par  ce  sys¬ 
tème  ce  qui  fera  toujours  préférer  la  broche  pour  les 
rôts,  et  la  grillade  à  la  braise  aux  grillades  an¬ 
glaises. 

Lorsqu’on  a  de  la  cuisson  de  truffes  ou  de 
champignons  on  peut  en  ajouter  à  cette  espagnole 
en  la  réduisant  ou  lorsqu’elle  se  dépouille  si  elle 
n’est  pas  trop  claire,  car  c’est  un  point  essentiel  de 
lier  les  sauces  de  prime  abord  à  leur  degré  voulu,  ce 
qui  ne  s’acquiert  guère  qu’avec  l’expérience  et  surtout 
par  la  fréquente  habitude  d’employer  certaines  fari¬ 
nes  dans  les  roux,  car  les  unes  conservent  leur  corps 
et  d’autres  se  relâchent;  dans  ce  dernier  cas,  on  est 
obligé  d’avoir  recours  à  la  réduction  ou  de  forcer  en 
roux,  tandis  que  dans  le  premier  on  peut  toujours 
procéder  par  l’addition  d’un  peu  de  mouillement. 
Voir  la  manière  de  faire  les  roux  et  préférer  celui  de 
sept  heures  très  serré,  car  la  farine  ainsi  cuite  se 
relâche  rarement  et  ne  conserve  qu’un  goût  exces¬ 
sivement  lin  de  noisette. 

Velouté  Riche. 

Trois  heures  avant  de  faire  votre  velouté  vous 
marquez  un  consommé  de  volaille  dans  lequel  vous 
mettez  quelques  kilogrammes  de  gîte  à  la  noix  et 
un  peu  de  jarret  de  veau,  vous  l’écumez,  le  garnissez 
comme  un  jus  ordinaire  et  ajoutez  quelques  parure^ 
de  champignons. 

D’autre  part,  faites  une  mirepoix  blonde,  foncez-en 
une  bassine,  placez  une  ou  deux  noix  de  veau  dessus 
votre  mirepoix,  mouillez-les  d’un  verre  de  châblis 
blanc  ou  de  sauterne,  faites  suer  vos  noix  sans  les 
laisser  ni  pincer  ni  môme  prendre  couleur,  puis  lors¬ 
que  votre  suage  commence  à  tomber  à  glace,  mouillez 
petit  à  petit  vos  noix  avec  votre  consommé  de 
volaille  en  ayant  soin  d’écarter  la  graisse;  votre  bas 


sine  se  garnit  peu  à  peu  de  glace  blonde,  et  lorsque 
vos  noix  sont  cuites,  vous  mouillez  votre  fonds  de  la 
quantité  de  blond  que  vous  désirez  obtenir  et  laissez 
mijoter  une  heure;  enlevez  votre  noix,  dégraissez  et 
passez  au  tamis  de  soie. 

Alors  vous  aurez  votre  roux  blanc  ou  à  peine 
blond  que  vous  mouillerez  avec  ce  fond,  vous  le 
fouetterez  en  plein  feu  immédiatement  et  jusqu’à  la 
première  ébullition  afin  qu’il  soit  lisse;  laissez  dé¬ 
pouiller  votre  velouté  sur  le  coin  du  fourneau  très 
lentement  pendant  trois  heures,  dégraissez  complè¬ 
tement;  passez-le  à  l’étamine  et  faites-le  réduire 
immédiatement  à  grande  ébullition  dans  une  cas¬ 
serole  plate  à  hauts  rebords,  en  appuyant  sans 
cesse  au  fond  à  l’aide  d’une  spatule  jusqu’à  ce  que 
votre  sauce  la  masque  d’un  vernis  blanc  ou  à  peine 
blond;  passez-la  à  l’étamine,  et  mettez  votre  sauce 
au  bain-marie  ;  vannez-la  de  temps  en  temps 
afin  qu’il  ne  se  forme  pas  une  petite  peau  à  la 
surface. 

Observation  sur  les  deux  grandes  sauces.  —  Avec 
le  velouté  riche,  on  peut  tirer  une  sauce  allemande. 
(Voir  cette  sauce.) 

Si  on  a  l’intention  d’en  tirer  une  sauce  suprême,  il 
faut  autant  que  possible  que  le  consommé  de  volaille 
soit  pur  de  viandes  étrangères. 

Et  si  au  contraire  on  a  l’intention  de  marquer  une 
sauce  normande,  vénitienne  ou  Joinville  il  faut  y 
ajouter  en  la  réduisant  une  essence  de  poisson  et 
lorsqu’elle  sera  liée,  un  beurre  de  homard  pour  la 
Joinville  seulement.  Lorsque  vous  avez  une  espagnole 
et  un  velouté,  ces  deux  grandes  sauces  forment  la 
base  des  petites  sauces  excepté  pour  les  sauces  à  la 
crème  et  encore  l’on  se  sert  quelquefois  du  velouté 
pour  faire  la  béchamel. 

Si,  comme  on  le  voit  dans  les  jus  ordinaires,  on  est 
réduit  à  employer  les  os  et  les  déchets  de  boucherie, 
de  volaille  et  do  gibier  et  que  l’espagnole  ordinaire 
que  l’on  a  tirée  avec  ces  jus  ne  donne  pas  un  résultat 
très  satisfaisant  lorsque  l’on  voudra  travailler  ou 
réduire  cette  sauce  en  en  formant  d’autres  sauces, 
on  pourra  lui  adjoindre  une  bonne  mirepoix  compo¬ 
sée  d’un  peu  de  jambon  et  sous-noix  de  veau  coupés 
en  dés,  quelques  maniveaux  de  champignons  ou  les 
parures  d’une  clayette,  quelques  aromates  passés  au 
beurre  et  mouillés  d’une  quantité  relative  de  vin  de 
madère,  vin  blanc  ou  vin  rouge  suivant  l’emploi  de 
la  sauce  que  Ton  veut  former.  Cette  première  opéra¬ 
tion  terminée  vous  ajoutez  à  cette  mirepoix  quelques 
cuillerées  d’espagnole,  la  laissez  cuire  quelques 
heures  en  la  faisant  dépouiller  par  les  moyens  indi¬ 
qués  dans  les  grandes  sauces  puis  vous  la  dégraissez  et 
la  passez  à  l’étamine  ;  la  remettez  au  feu  dans  la  cas¬ 
serole  plate  à  hauts  rebords  et  la  réduisez  en  plein 
feu  à  l’aide  d’une  spatule  afin  qu’elle  se  lie  et  devienne 
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claire  et  limpide  comme  un  vernis,  vous  la  passez 
une  dernière  fois,  la  mettez  au  bain-marie  pour  vous 
en  servir  au  besoin. 

Observation  générale  sur  les  sauces.  —  Comme 
nous  avons  vu  précédemment,  la  sauce  espagnole  et  le 
velouté  sont  deux  grandes  sauces  qui  forment  une 
certaine  base  du  bain-marie.  11  est  essentiel  qu’elles 
ne  soient  en  principe  trop  corsées  avant  que  l’on  ne 
connaisse  leur  véritable  emploi.  Ces  deux  sauces 
peuvent  également  être  faites  au  maigre,  c’est-à-dire 
avec  essence  de  poisson  ou  de  légumes.  Les  sauces 
blanches  ou  au  beurre  peuvent  également  être 
mouillées  avec  la  cuisson  des  légumes  avec  les¬ 
quelles  elles  doivent  être  servies.  La  cuisson  de 
truffes  et  celle  de  champignons  doivent  jouer  un 
rôle  important  dans  la  confection  des  sauces;  les 
cuissons  remplacent  avantageusement  les  jus  dans 
différentes  entrées  de  poisson  et  de  volaille.  Le 
principal  objectif  pour  obtenir  des  sauces  lisses  et 
claires  est  de  les  faire  bien  dépouiller  avant  de  les 
réduire. 

Velouté. 

Mettez  quatre  cents  grammes  de  beurre  dans  une 
casserole  et  remplisscz-les  de  farine;  faites  cuire 
ce  roux  blond  à  feu  modéré  sans  lui  laisser  prendre 
couleur;  mouillez-ledeblondde  veau  ou  de  consommé 
blanc,  ajoutez  un  peu  de  parures  ou  environ  trois 
maniveaux  de  champignons,  faites  partir  votre  sauce 
en  plein  feu,  en  ayant  soin  de  la  fouetter  d’abord 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  lisse;  puis  vous  appuyez  au 
fond  à  l’aide  d’une  spatule  en  imprimant  un  mouve¬ 
ment  de  va-et-vient,  afin  d’éviter  qu’elle  ne  s’attache 
au  fond;  vous  la  mettez  sur  le  coin  du  fourneau  dès 
la  première  ébullition,  afin  que  sa  cuisson  s’opère 
lentement  et  qu’elle  se  dépouille  complètement  ;  trois 
heures  de  cuisson  suffisent,  écumez-la  et  dégrais- 
sez-la,  passez-la  à  l’étamine  comme  il  est  dit  pour  la 
sauce  espagnole  et  vannez-la  de  temps  en  temps 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  froide;  alors  vous  la  mettez  au 
garde-manger  pour  vous  en  servir  au  besoin.  Cette 
sauce  est  la  base  des  sauces  blondes. 

Velouté  réduit. 

Mettez  dans  un  sautoir  à  hauts  rebords  la  sauce 
velouté  que  vous  avez  l’intention  de  réduire  ;  faites 
partir  votre  sauce  à  plein  feu,  en  appuyant  à  l’aide  d’une 
spatule  au  fond  de  votre  sautoir  et  faites  réduire  à 
grande  ébullition  jusqu’à  ce  que  votre  sauce  atteigne 
le  degré  de  réduction  désiré;  c’est-à-dire  qu’une 
cuiller  ou  spatule  plongée  et  retirée  immédiate¬ 
ment  de  cette  sauce  doit  être  glacée  comme  si  on 
x’eût  vernie;  alors  vous  la  passez  à  l’étamine  et  la 


mettez  au  bain-marie  pour  vous  en  servir  aux  arti¬ 
cles  indiqués. 

Observation.  —  On  peut  également  mettre  ces 
deux  grandes  sauces  réduites  au  garde-manger  ;  mais 
alors  il  i'aut  les  vanner  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
froides  afin  d’éviter  qu’il  ne  se  forme  une  peau  à  la 
surface.  Même  dans  le  bain-marie  il  est  nécessaire  de 
les  vanner  de  temps  en  temps  afin  qu’elles  se  conser¬ 
vent  lisses  ou  alors  il  faut  mettre  à  la  surface  de  ces 
sauces  un  peu  de  jus  ou  de  consommé  et  les  vanner  à 
l’heure  du  service  en  ayant  soin  de  ne  pas  les 
relâcher. 

L’été,  il  est  même  utile  de  les  mettre  au  frais  et  de 
ne  les  remettre  au  bain-marie  qu’une  demi-heure 
avant  le  service. 

N’oubliez  jamais  de  goûter  vos  sauces  afin  d’être 
assuré  qu’elles  sont  d’un  bon  sel  et  d’un  bon  goût. 
Le  velouté  doit  être  parfait,  on  le  rend  délectable  en 
y  ajoutant  de  l’essence  de  volaille  et  du  bon  vin 
blanc  en  les  réduisant  ou  en  y  ajoutant  un  morceau 
de  glace  de  volaille  blonde  au  moment  de  servir. 
Cette  sauce  sert  à  confectionner  la  sauce  normande, 
l’allemande  et  la  sauce  suprême  lorsqu’elle  est 
faite  à  l’essence  de  volaille,  de  gibier  ou  de  poisson, 
etc. 

Manière  de  terminer  les  petites  sauces. 

Marquez  une  mirepoix  au  jambon,  passez-la  au 
beurre  sans  lui  laisser  prendre  de  couleur.  Si  votre 
sauce  doit  rester  blonde,  ou  autrement  faites-la  gla¬ 
cer.  Mouillez  cette  mirepoix  d’un  peu  de  vin  blanc  et 
laissez-la  tomber  à  glace,  adjoignez  alors  la  quantité 
de  velouté  ou  d’espagnole  dont  vous  avez  besoin, 
l’essence  de  volaille,  poisson  ou  gibier,  et  laissez 
dépouiller  votre  petite  sauce  lentement  sur  le  coin 
du  fourneau,  dégraissez-la,  passez-la  à  l’étamine, 
faites-la  réduire  en  plein  feu  comme  il  est  expliqué 
pour  les  sauces  velouté  ou  espagnole  réduites  ;  liez 
les  sauces  qui  doivent  l’être  aux  jaunes  d’œufs;  pas- 
sez-les  à  l’étamine  et  mettez-les  au  bain-marie  pour 
vous  en  servir  au  besoin. 

Lorsque  l’on  a  plusieurs  sauces  à  marquer  ainsi, 
on  fait  une  seule  mirepoix,  plus  conséquente,  que 
l’on  divise  dès  que  l’on  veut  ou  suivant  le  degré 
de  couleur  que  doit  posséder  la  mirepoix  et  la  sauce, 
et  cela  pour  différentes  raisons  :  les  unes  sont  mouil¬ 
lées  au  vin  blanc,  d’autres  au  vin  de  Madère,  ou  au 
vin  rouge  et  même  au  vinaigre  avant  de  mettre  espa¬ 
gnole  ou  velouté  ou  môme  différents  aromates  ou 
ingrédients,  tels  que  :  champignons,  truffes,  etc., 
dans  la  mirepoix  qui  doit  toujours  subir  une  cuisson 
ou  une  réduction  préalable,  La  béchamel  fait  excep¬ 
tion,  car  le  lait  ou  la  crème  demandent  à  conserver 
leur  blancheur  naturelle.  Les  sauces  doivent  être 
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mouillées  à  point  afin  qu’elles  se  dépouillent  facile¬ 
ment  sans  cependant  se  relâcher.  Un  petit  coin  en 
1er  doit  être  placé  sous  la  casserole  du  côté  de  la 
queue  pendant  qu’elle  se  dépouille  afin  qu’écume 
et  graisse  restent  du  même  côté.  L’ébullition  doit  être 
régulière  et  lente.  Toutes  les  queues  des  casseroles 
doivent  être  tournées  du  côté  des  extrémités  du  four¬ 
neau  afin  qu’elles  ne  gênent  pas  la  bouche  à  feu  du 
foyer  et  que  l’on  ne  se  brûle  pas,  ce  qui  arrive  lors¬ 
qu’il  n’y  a  pas  d’ordre  sur  un  fourneau.  Une  fois  les 
sauces  au  bain-marie,  elles  doivent  être  étiquetées 
ou  toujours  placées  à  la  même  place,  alin  que  l’on  ne 
puisse  se  tromper  dans  la  précipitation  du  service. 

Allemande. 

Mettez  deux  litres  pu  à  peu  près  de  sauce  velouté 
dans  une  casserole  ;  lorsqu’il  est  réduit  à  point  vous 
le  liez  avec  huit  jaunes  d’œufs,  en  ayant  soin  de  ne 
pas  saisir  les  jaunes  en  liant  la  sauce;  puis,  vous 
faites  réduire  votre  allemande  en  plein  feu  à  grande 
ébullition  en  ayant  soin  d’appuyer  fortement  au  fond 
de  la  casserole  avec  une  spatule  et  en  imprimant  un 
mouvement  de  va-et-vient  ;  lorsque  votre  sauce  est 
arrivée  à  son  degré  de  liaison  et  de  réduction  voulu, 
la  cuiller  ou  spatule  que  vous  trempez  vivement  de¬ 
dans  et  la  retirez  de  même  doit  être  vernie  ;  alors  vous 
la  passez  à  T  étamine  et  la  mettez  au  bain-marie  pour 
vous  en  servir  au  besoin. 

Normande. 

Vous  faites  un  velouté  à  l’essence  de  poisson,  lors¬ 
qu’il  est  réduit  à  point,  vous  liez  votre  sauce  avec 
douze  jaunes  d’œufs  pour  deux  litres  à  peu  près, 
passez-la  à  l’étamine  et  tenez-laau  chaud  sur  le  coin 
du  fourneau  ;  il  faut  qu’elle  conserve  constamment 
le  même  degré  de  chaleur,  afin  de  n’être  pas  exposée 
à  tourner.  Ajoutez-y  un  peu  de  citron  et  beurre  fin, 
soit  en  la  liant,  soit  avant  de  vous  en  servir. 

Cette  sauce  s’emploie  pour  la  Daumont,  pour  la 
Joinville,  pour  la  vénitienne  et  toutes  pièces  de  pois¬ 
sons  dont  le  titre  est  :  à  la  normande. 

Sauce  Vénitienne. 

Prenez  de  la  sauce  normande,  ajoutez-y  la  cuisson 
réduite  du  poisson  que  vous  devez  servir,  un  peu  de 
fines  herbes  et  un  jus  de  citron.  Tenez  cette  sauce  un 
peu  plus  claire  que  la  normande,  mais  cependant 
assez  liée  pour  pouvoir  masquer  votre  entrée.  Cette 
sauce  ne  se  termine  qu’au  moment,  puisque  la  nor¬ 
mande  et  la  cuisson  de  votre  poisson  en  sont  la  base. 

Observation.  —  On  peut  toujours  enrichir  la  gar¬ 
niture  des  filets  à  la  vénitienne  de  quelques  lames  de 
truffes  que  l’on  place  entre  chaque  et  d’un  bouquet 
ou  buisson  de  queues  de  crevettes  que  l'on  dresse 


dans  le  puits  ou  sur  une  petite  croustade  passée  au 
beurre  préalablement. 

Sauce  Joinville. 

Prenez  de  la  sauce  normande,  ajoutez-y  la  cuisson 
réduite  du  poisson  que  vous  avez  l’intention  de  ser¬ 
vir  ;  terminez  votre  sauce  avec  un  bon  beurre  de  ho¬ 
mard,  le  plus  rouge  possible,  la  couleur  doit  être 
celle  du  corail  ;  la  garniture  se  compose  de  queues  de 
crevettes  et  de  lames  de  truffes  pour  les  entrées  de 
filets  de  poisson.  Les  crevettes  se  placent  dans  le 
puits  de  la  couronne  et  les  lames  de  truffes  entre 
chaque  filet;  on  peut  également  enrichir  cette  entrée 
d’une  petite  croustade  que  l’on  place  dans  le  puits 
que  forme  la  couronne  de  filets. 

Sauce  hollandaise. 

Mettez  dans  une  casserole  une  pincée  de  sel  pro¬ 
portionnée  à  la  quantité  de  sauce  que  vous  désirez 
faire,  un  peu  de  muscade  râpée,  six  jaunes  d’œufs, 
quelques  noix  de  beurre  fin,  puis  vous  placez  votre 
casserole  sur  le  feu  avec  une  spatule  dedans,  â  me¬ 
sure  que  votre  beurre  fond,  vous  en  ajoutez  jusqu’à 
concurrence  de  trois  livres;  c’est-à-dire  une  demi- 
livre  par  jaune  d’œuf,  Observez  de  toujours  remuer 
cette  sauce  afin  que  la  chaleur  reste  égale  partout  et 
que  vos  jaunes  d’œufs  ne  se  trouvent  pas  saisis,  sur¬ 
tout  en  commençant.  La  chaleur  doit  être  celle  du 
lait  lorsqu’on  le  tire  de  la  vache. 

Pendant  cette  opération,  faites  réduire  un  bon 
verre  de  vinaigre  avec  une  pincée  de  mignonnette 
presque  à  glace.  (Observez  d’employer  le  vinaigre 
simple  ou  à  l’estragon,  suivant  le  goût  de  l’amphi¬ 
tryon.) 

Autant  que  possible,  il  est  nécessaire  que  ces  deux 
opérations  se  terminent  ensemble,  alors  vous  versez 
un  peu  de  sauce  dans  la  réduction  ;  immédiatement 
cette  réduction  lie  votre  sauce,  vous  versez  alors  cette 
liaison  dans  la  grande  casserole  qui  contient  la  hol¬ 
landaise  et  laissez  quelques  secondes  en  plein  feu. 
Dès  que  votre  sauce  vous  paraît  suffisamment  liée, 
vous  la  passez  à  l’étamine  et  la  maintenez  au  chaud 
sur  un  coin  du  fourneau  à  chaleur  égale  et  mo¬ 
dérée. 

Observation.  —  Cette  sauce  doit  être  aussi  moel¬ 
leuse  qu’une  crème  ou  une  mayonnaise. 

Lorsqu’elle  devient  un  peu  trop  épaisse,  ajoutez-y 
un  peu  d’essence  de  poisson  et  de  beurre  et  vannez- 
la  immédiatement,  sans  cela  elle  courrait  risque  de 
tourner.  Si  le  cas  arrivait,  immédiatement  mettez  un 
peu  de  glace  d’eau  dans  une  casserole  et  ramenez  votre 
sauce  à  son  degré  lisse  en  en  versant  petit  à  petit  et 
remuant  constamment  votre  sauce  jusqu’à  épuise¬ 
ment  complet  de  celle  qui  est  tournée,  puis  mainte- 
nez-la  à  nouveau  sur  un  feu  modéré  et  régulier,  car 
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elle  peut  aussi  bien  tourner  lorsqu’elle  n’est  pas  assez 
chaude  que  si  elle  l’est  de  trop. 

Cette  hollandaise  est  supérieure  et  se  sert  avec  le 
poisson  cuit  au  court  bouillon. 

Hollandaise  pour  légumes. 

Mettez  dans  un  bain-marie  six  jaunes  d’œufs,  un 
peu  de  beurre,  un  peu  de  sel  et  mignonnette,  un  peu 
de  muscade  râpée,  faites  prendre  cette  sauce  au  bain- 
marie,  en  la  fouettant  constamment  ;  vous  ajoutez  à 
mesure  qu’il  fond  et  qu’il  prend  en  crème  épaisse 
une  certaine  quantité  de  beurre  que  vous  aurez 
disposé  à  cet  effet  en  petits  morceaux  sur  une 
assiette,  et  de  temps  en  temps,  lorsque  cette  sauce 
menace  de  tourner,  vous  ajoutez  un  jus  de  citron 
ou  une  goutte  d’eau  froide.  Cette  sauce  ressemble  à 
une  mayonnaise  ferme,  elle  doit  être  maintenue  au 
chaud  dans  le  bain-marie  et  se  sert  avec  les  légumes 
cuits  à  l’eau,  tels  qu’ artichauts,  asperges,  pommes 
de  terre,  etc.,  etc.  ;  passez-la  à  l’étamine  avant  de 
la  servir. 

Observation.  —  Fouettez  cette  sauce  de  temps  en 
temps  afin  qu’elle  ne  se  divise  pas,  si  elle  durcit  trop, 
ajoutez  un  jus  de  citron;  si  elle  mollit,  un  peu  de 
beurre  suffit  pour  lui  redonner  du  corps. 

Sauce  Béarnaise  à  la  Parisienne. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  d’oignon  haché, 
une  gousse  d’ail  et  un  verre  de  vinaigre  ;  faites  tom¬ 
ber  à  glace,  ensuite  vous  ajoutez  trois  cuillerées  de 
velouté  réduit  et  vous  liez  votre  sauce  avec  un 
ou  deux  jaunes  d’œufs.  Faites  cuire  légèrement 
cette  liaison  ;  passez  votre  sauce  à  l’étamine  et 
la  terminez  en  y  ajoutant  un  peu  de  beurre  d’an¬ 
chois,  une  pincée  d’estragon  haché,  un  peu  de  fines 
herbes  et  un  peu  de  beurre  fin  ou  un  filet  d’huile 
d’Aix. 

Observation.  —  On  peut  également  faire  la  béar¬ 
naise  comme  la  hollandaise  en  la  terminant  comme 
ci-dessus.  Dans  quelques  mets  à  la  béarnaise,  on 
ajoute  à  cette  sauce  quelques  câpres,  cornichons 
et  champignons  hachés  et  en  dressant  l’on  a  soin 
d’ajouter  un  filet  de  demi-glace  autour  du  filet  ou 
autre  mets,  fût-il  même  recouvert  de  sauce  à  la 
béarnaise. 

Sauce  provençale  à  blanc. 

Passez  légèrement  un  peu  d’oignon  haché  dans  un 
peu  de  beurre,  ajoutez  ensuite  un  peu  de  sauce 
béchamel,  un  peu  de  cayenne,  un  peu  de  persil 
haché  et  liez  votre  sauce  avec  un  jaune  d’œuf,  ajou¬ 
tez  une  pointe  d’ail  pilé  et  un  peu  de  glace  blonde  de 
volaille,  servez-vous  de  cette  sauce  aux  articles  indi¬ 
qués. 


Sauce  provençale  à  brun. 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-bouteille  de 
vin  blanc,  un  peu  d’échalotes  hachées,  une  demi- 
feuille  de  laurier,  une  branche  de  thym  et  quelques 
branches  de  persil  ;  faites  réduire  le  tout  à  feu  vif, 
ajoutez  un  peu  de  sauce  tomate  et  deux  cuillerées  de 
glace  de  volaille,  autant  de  sauce  espagnole,  réduisez 
cette  sauce  à  la  spatule,  passez-la  à  l’étamine  et 
terminez-la  avec  un  peu  d’ail  pilé,  champignons, 
persil  haché  et  un  filet  d’huile  d’olive  que  vous  n’a¬ 
joutez  qu’au  moment  de  servir  avec  un  jus  de  citron 
Servez-vous  de  cette  sauce  aux  articles  indiqués. 

Sauce  Béchamel. 

Mettez  deux  cuillerées  à  pot  de  velouté  réduit  dans 
un  sautoir  en  plein  feu,  ajoutez-y  un  litre  de  crème 
double  ou,  à  défaut,  du  lait  non  écrémé,  un  peu  de 
muscade  râpée,  une  pointe  de  cayenne,  faites  réduire 
à  grande  ébullition,  en  appuyant  fortement  au  fond 
de  votre  sautoir  avec  la  spatule,  car  cette  sauce  atta¬ 
cherait  sans  cette  précaution  qui,  du  reste,  a  un  dou¬ 
ble  but  :  de  lier  la  sauce  en  la  manipulant  pendant 
sa  réduction  ;  lorsque  votre  sauce  est  réduite,  elle 
doitêtre  lisse  et  épaisse  comme  une  crème;  passez-la 
à  l’étamine,  et  beurrez-en  la  surface  afin  qu’aucune 
peau  ne  puisse  se  former,  mais  ne  la  vannez  pas, 
servez-vous  de  cette  sauce  aux  articles  indiqués.  On 
fait  cette  sauce  au  maigre  en  employant  de  l’essence 
de  légumes  pour  remplacer  le  blond  de  veau  du 
velouté. 

Sauce  Maintenon. 

Mettez  deux  cuillerées  de  sauce  béchamel  dans  une 
sauteuse  sur  un  feu  modéré,  liez  cette  sauce  avec  un 
ou  deux  jaunes  d’œufs,  un  peu  de  parmesan  râpé, 
ajoutez  une  pointe  de  cayenne,  un  atome  d’ail  pilé, 
un  peu  de  soubise  et  un  peu  de  persil  haché;  ne 
passez  pas  cette  sauce  â  l’étamine  et  servez-vous-en 
aux  articles  indiqués. 

Comme  généralement  cette  sauce  sert  à  couvrir  et 
à  gratiner  différents  articles,  on  se  sert  de  la  gastrite. 

Cette  sauce  tourne  également  très  facilement;  pour 
éviter  cet  inconvénient,  vous  placez  le  plat  sur  lequel 
vous  la  mettez  au  four,  sur  une  casserole  contenant 
un  peu  d’eau  de  manière  à  former  bain-marie  de 
vapeur. 

Sauce  Italienne. 

Mettez  dans  une  casserole  une  derni-bouteille  de 
vin  blanc,  deux  maniveaux  de  champignons  hachés, 
deux  échalotes  et  un  peu  de  persil  également  haché, 
faites  tomber  à  glace,  ajoutez  deux  cuillerées  à  pot 
de  velouté  réduit,  si  vous  désirez  que  cette  sauce 
reste  blanche,  ou  deux  cuillerées  d’espagnole  réduite 
si  vous  voulez  l’obtenir  brune;  faites  réduire,  écumez 
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et  dégraissez  votre  sauce,  mettez-la  au  bain-marie 
pour  vous  en  servir  aux  articles  indiqués. 

Sauce  Gratin. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  de  sauce 
espagnole  réduite,  un  peu  de  durcelle  ou  d’Uxelles 
également  réduite,  ajoutez  un  verre  de  madère  et 
faites  réduire  cette  sauce  à  point.  Mettez-la  au  bain- 
marie  pour  vous  en  servir  au  besoin.  Servez-vous  de 
mie  de  pain  ou  de  gastrite  pour  gratiner. 

Observation.  —  Lorsque  vous  désirez  que  la  sauce 
gratin  serve  pour  poisson,  vous  y  ajoutez  un  peu 
d’essence  de  poisson  et  de  persil  haché  et  vous  vous 
servez  de  chapelure  pour  couvrir  ces  sortes  de  gra¬ 
tins. 

Sauce  Châteaubriand 

Mettez  dans  une  casserole  une  certaine  quantité  de 
jus  que  vous  faites  tomber  à  glace  ou  alors  un  peu 
de  demi-glace,  une  pincée  de  cayenne  et  une  cuillerée 
de  sauce  espagnole  ;  faites  réduire  jusqu’à  ce  que 
cette  sauce  soit  complètement  liée  et  ressemble  à  un 
vernis,  puis  au  moment  de  servir,  vous  beurrez 
cette  sauce  en  la  vannant,  vous  ajoutez  quelques 
petites  noix  de  beurre  d’Isigny  ou  de  bon  Gournay 
et  la  terminez  par  l’addition  d’un  jus  de  citron  et 
d’une  pincée  de  persil  haché. 

Cette  sauce  a  un  cachet  particulier  qui  lui  mérite 
l’estime  des  vrais  gourmets. 

Sauce  Diable. 

Mettez  dans  une  casserole  six  échalotes  hachées 
et  lavées,  un  bon  verre  de  vinaigre,  une  feuille  de 
laurier,  une  gousse  d’ail  et  un  peu  de  glace  de  veau 
ou  de  volaille,  faites  réduire  le  tout  jusqu’à  concurrence 
de  demi-glace;  ajoutez-y  un  peu  de  bon  jus,  laissez 
réduire  quelques  minutes,  puis  vous  terminez  cette 
sauce  avec  un  beurre  de  piment,  une  cuillerée  d’huile 
d’olive,  passez-la  à  l’étamine  et  servez  vous-en  aux 
articles  indiqués. 

Cette  sauce  ne  se  fait  guère  d’avance  parce  qu’elle 
n’est  demandée  que  par  des  amateurs. 

Sauce  Poivrade. 

Passez  une  petite  mirepoix  au  beurre,  composée 
de  carottes,  oignons  et  un  peu  de  jambon  ou  lard  de 
poitrine  coupés  en  dés,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu 
de  thym;  ensuite  vous  ajoutez  un  verre  de  bon  vinaigre 
à  l’estragon,  quelques  échalotes  que  vous  laissez 
tomber  à  glace;  puis,  vous  mouillez  cette  préparation 
de  deux  cuillerées  de  sauce  espagnole  réduite  d’un 
verre  de  madère  et  d’une  cuillerée  de  marinade  de 
chevreuil  ou  de  lièvre.  Faites  dépouiller  cette  sauce, 
dégraissez-la,  ôcumez-Ia  et  réduisez-la  à  la  spatule 


à  feu  vif  à  grande  ébullition,  passez-la  à  l’étamine  et 
tenez-la  au  bain-marie  pour  vous  en  servir  aux  arti¬ 
cles  indiqués.  On  peut  au  besoin  supprimer  la  mari¬ 
nade. 

Sauce  Poivrade  à  l’Anglaise. 

La  sauce  poivrade  à  l’anglaise  se  fait  de  même  que 
la  sauce  ci-dessus  indiquée,  sauf  qu’au  moment  de 
servir,  vous  y  ajoutez  quelques  cuillerées  de  gelée  de 
groseille  ou  de  jus  de  ce  fruit  dans  la  saison.  On  peut 
également  se  servir  de  sirop,  mais  en  moindre  quan¬ 
tité. 

Sauce  Périgueux. 

Faites  une  sauce  espagnole  à  l’essence  de  volaille  ; 
ajoutez-y  de  la  cuisson  de  truffes  au  madère  ou  au 
vin  de  champagne;  réduisez  votre  sauce  à  grande 
ébullition, passez-la  à  l’étamine  et  ajoutez-y  quelques 
truffes  hachées  que  vous  aurez  soin  de  passer  à 
l’huile,  à  feu  vif  préalablement,  en  ayant  soin  d’é¬ 
goutter  l’huile  avant  de  mettre  vos  truffes  dans  la 
sauce,  servez-vous  de  cette  sauce  aux  articles  indi¬ 
qués. 

Sauce  Périgord. 

Faites  une  mirepoix  composée  de  carottes,  oignons 
et  lard  de  poitrine  ou  jambon  fumé  coupés  en  dés  ; 
passez-la  au  beurre  ou  à  l’huile,  mouillez-la  de  con¬ 
sommé  de  volaille,  ajoutcz-y  quelques  maniveaux  de 
champignons  et  parures  de  truffes  ;  laissez  tomber  à 
glace,  puis  vous  ajoutez  deux  cuillerées  de  sauce 
espagnole  réduite,  laissez  cuire  une  heure  à  feu  mo¬ 
déré,  dépouillez,  dégraissez  et  écumez  votre  sauce, 
puis,  faites-la  réduire  à  plein  feu  à  la  spatule,  pas¬ 
sez-la  à  l’étamine  et  terminez-la  avec  un  peu  de 
glace  de  volaille  ou  extrait  Garlin  clarifié;  au  moment 
de  servir  vous  y  ajoutez  un  peu  de  truffes  hachées  et 
cuites  au  madère.  Mettez  cette  sauce  au  bain-marie 
pour  vous  en  servir  aux  articles  indiqués. 

Sauce  Salmis. 

Faites  une  sauce  espagnole  à  l’essence  du  gibier 
que  vous  avez  l’intention  de  servir  ;  lorsqu’elle  est 
réduite  à  point,  vous  y  ajoutez  la  purée  de  gibier  que 
produisent  les  carcasses  ou  les  intestins  de  votre  sal¬ 
mis  ;  passez  cette  sauce  à  l’étamine  et  liez-la  avec  un 
peu  de  glace  de  gibier  et  un  peu  de  beurre  fin  au 
moment  de  servir. 

Observation.  —  Les  salmis  de  bécasses  et  de  bécas¬ 
sines  seules  avec  les  ortolans  ou  mauviettes  ont  le 
privilège  d’être  liés  avec  la  purée  provenant  de  leurs 
intestins  pilés; les  autres  salmis  doivent  être  liés  avec 
la  purée  de  leurs  carcasses  pilées. 

On  peut  également  ajouter  un  peu  d'essence  ou 
cuisson  de  truffes  à  cette  sauce. 
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De  même  qu’un  verre  de  crème  double  battue  avec 
le  sang  de  quelques  pigeons  forme  également  une 
très  bonne  liaison  de  salmis.  A  défaut  de  sang  de 
pigeon,  le  sang  de  porc  peut  également  lier  une  sauce 
salmis,  en  ayant  soin  de  le  mélanger  avec  un  peu  de 
crème  double  et  de  le  passer  à  l’étamine  préalable¬ 
ment.  Suivant  le  goût  de  l’amphitryon,  on  enrichit 
la  sauce  salmis  d’une  garniture  de  truffes  ou  de 
champignons  cannelés  ou  tournés  et  même  de  mo¬ 
rilles. 

Sauce  Tomate.  . 

Prenez  un  panier  de  tomates,  enlevez-en  les  queues 
et  les  parties  vertes,  ou  plutôt  ne  choisissez  que  les 
plus  mûres;  pressez-en  le  jus  et  les  pépins  (ou 
semences),  puis,  mettez  vos  tomates  dans  une  casse¬ 
role  avec  quelques  tranches  de  carottes,  d’oignons, 
un  bouquet  garni  et  une  gousse  d’ail.  Faites  cuire  à 
feu  modéré,  puis  vous  les  égouttez,  passez-en  la 
chair  dans  une  étamine,  alors  vous  faites  une  mire- 
poix  que  vous  passez  au  beurre,  vous  y  ajoutez  la 
chair  ou  purée  de  vos  tomates,  une  cuillerée  de  sauce 
velouté  et  laissez  cuire  ainsi  jusqu’à  liaison  de  votre 
sauce  ;  alors  vous  la  passez  au  tamis  fin  ou  à  l’éta¬ 
mine  et  la  mettez  au  bain-marie  pour  vous  en  servir 
aux  articles  indiqués.  Mettez  un  peu  de  jus  à  la  sur¬ 
face  de  cette  sauce  afin  d’éviter  qu’il  ne  se  forme 
une  peau. 

Observation.  —  Cette  sauce  est  généralement  un 
peu  fade,  mais  suivant  le  goût  de  l’amphitryon,  l’ar¬ 
tisan  doit  la  relever  au  moyen  d’une  pointe  de 
cayenne,  un  peu  d’ail  pilé  et  extrait  de  viande  ou 
glace  de  volaille.  Comme  la  tomate  a  une  saveur 
agréable,  il  est  urgent  de  ne  pas  en  dénaturer  le  goût 
sans  l’assentiment  du  gastronome. 

Sauce  Horly. 

Mettez  dans  une  casserole  une  cuillerée  de  sauce 
tomate,  une  d’espagnole  et  faites  réduire  ces  sauces 
ensemble  avec  un  peu  de  bon  jus,  ajoutez  un  peu  de 
parures  de  champignons,  une  pointe  de  cayenne, 
vous  la  passez  à  l’étamine  et  au  moment  de  servir, 
vous  la  terminez  avec  un  peu  de  glace  de  volaille  ou 
de  veau. 

Observation.  —  Si  votre  sauce  orly  ou  horly  est 
pour  être  servie  avec  poisson,  vous  pouvez  y  ajouter 
un  peu  d’essence  de  poisson,  ou  un  beurre  d’anchois, 
mais  très  légèrement. 

Sauce  Nivernaise. 

Faites  réduire  dans  une  casserole  une  demi-bou¬ 
teille  de  vin  blanc  de  la  Nièvre,  avec  quelques  écha¬ 
lotes,  un  bouquet  garni  et  une  gousse  d’ail,  ajoutez-y 
un  peu  de  velouté  et  lorsque  votre  sauce  est  dépouil¬ 


lée,  écumez-la,  passez-la  à  l’étamine,  liez-la  avec 
deux  jaunes  d’œufs,  passez-la  de  nouveau  à  l’éta¬ 
mine  et  terminez-la  avec  un  beurre  d’escargot  très 
relevé,  en  ayant  soin  de  vous  assurer  qu’il  ne  soit 
trop  salé. 

Sauce  Piquante. 

Mettez  réduire  dans  une  petite  casserole  un  bon 
verre  de  vinaigre  avec  quelques  échalotes  hachées; 
d’autre  part,  ayez  un  peu  de  bonne  sauce  espagnole, 
dans  laquelle  vous  ajoutez  un  peu  de  muscade,  une 
pincée  de  mignonnette,  un  bouquet  garni  et  un  peu 
d’oignon  haché  passé  au  beurre  ;  lorsque  votre  réduc¬ 
tion  de  vinaigre  est  terminée,  mêlez-y  votre  espa¬ 
gnole;  puis,  après  avoir  bien  écumé  et  dégraissé  votre 
sauce,  vous  la  passez  à  l’étamine  et  la  terminez  en  y 
ajoutant  un  peu  de  champignons,  cornichons,  câpres 
et  persil  hachés.  Mettez  cette  sauce  au  bain-marie 
pour  vous  en  servir  aux  articles  indiqués. 

Sauce  Anglaise. 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-livre  de  bon 
beurre  d’Isigny  ou  de  Gournay,  ajoutez-y  sel,  poivre, 
un  peu  de  cayenne,  et  un  jus  de  citron,  vannez  cette 
sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  complètement  fondue  et 
liée;  ne  la  laissez  pas  bouillir  ni  même  trop  chauffer 
et  servez-la  avec  les  articles  indiqués.  Cette  sauce  se 
prépare  au  moment  de  s’en  servir. 

Sauce  Maître-d’hôtel. 

La  sauce  maître-d’hôtel  se  prépare  de  différentes 
manières.  Lorsque  c’est  pour  accompagner  le  pois¬ 
son,  vous  ajoutez  à  l’anglaise  ci-dessus  désignée  un 
peu  de  persil  haché,  quelques  échalotes  également 
hachées  et  blanchies  préalablement.  La  sauce  maître- 
d’hôtel  ordinaire  n’est  autre  que  l’anglaise  ci-dessus 
désignée  avec  l’addition  d’une  pincée  de  persil  haché. 
11  est  nécessaire  de  la  faire  fondre  dans  de  certains 
cas  ;  mais  le  plus  souvent  on  ne  sert  la  sauce  maître- 
d’hôtel  que  sous  forme  de  beurre  du  même  nom  et 
contenant  du  reste  les  mêmes  ingrédients,  sauf  que  le 
beurre  est  à  peine  fondu  lorsqu’il  arrive  sur  la  table. 

Sauce  Bordelaise  Bonnefoy. 

La  sauce  bordelaise  Bonnefoy  est  une  sauce  à  la 
maître-d’hôtel  dans  laquelle  vous  ajoutez  quelques 
échalotes  hachées  et  un  peu  de  glace  de  volaille. 
Cette  sauce  est  estimée  des  gourmets  et  se  sert  spécia¬ 
lement  avec  l’entrecôte  grillée  et  chaude  avec  garni¬ 
ture  de  moelle  blanchie. 

Observation.  —  Ces  trois  sauces,  lorsqu’elles  ne 
sont  pas  incorporées  à  une  certaine  quantité  de  glace 
de  viande,  ne  doivent  pas  être  chauffées.  On  les  déna¬ 
ture  dès  que  l’on  veut  procéder  autrement.  Lors¬ 
qu’elles  doivent  être  servies  avec  le  poisson,  on  peut 
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y  ajouter  un  peu  d’essence  de  poisson  ou  de  beurre 
d’anchois  ;  dans  ce  dernier  cas,  on  supprime  le  per¬ 
sil  haché  et  le  jus  de  citron. 

Sauce  Génevoise. 

Mettez  dans  une  casserole  une  bouteille  de  vin 
de  Lacôte  ou  d’Yvorne,  quelques  tranches  de  carottes 
et  d’oignons,  une  gousse  d’ail,  un  bouquet  garni, 
quelques  filigranes  de  safran.  (Si  c’est  pour  accom¬ 
pagner  le  poisson,  mettez  celui-ci  cuire  dans  cette 
cuisson  au  court  bouillon),  un  ou  deux  clous  de 
girofle,  un  peu  de  muscade  et  quelques  grains  de 
gros  poivre,  passez  cette  cuisson  lorsqu’elle  est  réduite 
d’un  bon  tiers;  faites  un  roux  blanc  ou  simplement 
un  beurre  manié,  mouillez-le  avec  cette  cuisson  et 
un  peu  de  bon  bouillon;  faites-lui  jeter  quelques 
bouillons  en  plein  feu,  liez  votre  sauce  avec  quelques 
jaunes  d’œufs,  un  bon  morceau  de  beurre  fin  et  un 
jus  de  citron;  passez-la  à  l’étamine,  mettez-la  au 
bain-marie  pour  vous  en  servir  aux  articles  indiqués. 

Observation.  —  Cette  sauce  se  sert  avec  tous  les 
poissons,  et  également  avec  les  oreilles,  la  tète,  la 
cervelle  de  veau  ou  de  bœuf,  etc.,  etc.,  pour  ces 
dernières,  on  ajoute  une  garniture  de  morilles  ou  de 
champignons. 

Sauce  Génoise. 

Videz  et  préparez  le  poisson  que  vous  destinez  à 
faire  cette  sauce;  marquez  une  mirepoix  dans  une 
casserole;  placez-y  votre  poisson;  faites  revenir  lé¬ 
gèrement  au  beurre;  mouillez  votre  poisson  d’une  ou 
deux  bouteilles  de  vin  de  Bordeaux  ou  de  Pomard, 
autant  de  consommé  ;  laissez  cuire  votre  poisson  avec 
tous  les  aromates  suivants:  carottes,  oignons,  thym, 
ail,  laurier,  persil  et  racines,  clous  de  girofle,  macis  et 
muscade,  un  peu  de  gros  poivre,  passez  cette  cuis¬ 
son,  faites  un  roux,  mouillez-le  avec  cette  cuisson; 
laissez  cuire  votre  sauce  une  heure,  dégraissez-la, 
écumez-la  et  passez-la  à  l’étamine,  faites-la  réduire 
ensuite  à  grande  ébullition  et  terminez-la  avec  un 
morceau  de  beurre  fin  et  un  peu  de  beurre  d’an¬ 
chois,  mettez-la  au  bain-marie  et  servez-vous-en 
aux  articles  indiqués. 

Sauce  Bordelaise. 

Passez  une  mirepoix  au  beurre  composée  de  jam¬ 
bon,  ou  lard  de  poitrine,  carottes,  oignons,  coupés 
en  dés,  un  peu  de  thym  et  de  laurier;  ensuite  mouil¬ 
lez  cette  mirepoix  d’une  demi-bouteille  de  vin  blanc, 
ajoutez  alors  quelques  échalotes  entières,  un  peu  de 
gros  poivre,  une  pointe  de  cayenne  et  une  pointe  d’ail 
pilé,  laissez  tomber  cette  réduction  à  glace,  ajoutez 
une  cuillerée  de  sauce  espagnole,  laissez  dépouiller 
votre  sauce,  écumez-la,  passez-la  à  l’étamine  et 
faites-la  réduire  à  grande  ébullition  après  quoi,  vous 


la  beurrez  ;  terminez  votre  sauce  avec  un  peu  de 
glace  ou  extrait  clarifié  et  servez-vous-en  aux  articles 
indiqués. 

Observation.  —  Cette  sauce  bordelaise  peut  égale¬ 
ment  se  faire  au  vin  rouge,  alors  vous  la  terminez 
avec  un  peu  de  beurre,  glace  de  viande,  jus  de  citron 
et  persil.  On  sert  généralement  cette  sauce  avec  une 
entrecôte  ou  un  filet;  la  garniture  se  compose  de 
moelle  blanchie  ou  cuite  dans  le  consommé.  Suivant 
le  goût  de  l’amphitryon,  cette  moelle  se  sert  à  part 
sur  canapé  ou  avec  l’entrecôte.  On  peut  également 
ajouter  à  cette  sauce  un  peu  d’estragon  haché  et  un 
filet  d’huile  d’olive. 

Sauce  Bordelaise  ( pour  Ecrevisses). 

Mettez  dans  une  casserole  une  mirepoix  excessive¬ 
ment  line  composée  seulement  de:  carottes,  oignons, 
thym ,  laurier,  gros  poivre,  échalotes  coupés  en  dés. 
passez-la  au  beurre,  mouillez  votre  mirepoix  d’une 
demi-bouteille  de  vin  blanc,  laissez  tomber  à  glace, 
ajoutez-y  une  pointe  de  cayenne  et  vos  écrevisses 
bien  lavées  et  châtrées  ;  quelques  minutes  avant  la 
fin  de  la  réduction,  beurrez  votre  bordelaise  et  servez 
avec  la  mirepoix.  Cette  sauce  doit  être  très  relevée  à 
moins  que  l’amphitryon  ne  donne  son  goût  préala¬ 
blement. 

Sauce  aux  Anchois. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  sauce  hollan¬ 
daise  et  terminez  cette  sauce  en  y  ajoutant  un  bon 
beurre  d’anchois;  ne  faites  cette  sauce  qu’au  mo¬ 
ment  et  servez-vous-en  aux  articles  indiqués.  La 
sauce  génoise  forcée  en  beurre  d’anchois  est  égale¬ 
ment  estimée  lorsqu’elle  accompagne  le  poisson. 

Sauce  Suprême. 

Faites  un  velouté  à  l’essence  de  volaille  ;  lorsqu’il 
est  bien  dépouillé,  dégraissez-le,  passez-le  à  l’étamine, 
et  réduisez  à  grande  ébullition.  Dès  que  votre  sauce 
atteint  le  degré  de  réduction  désiré,  c’est-à-dire 
qu’elle  glace  la  spatule,  vous  la  liez  avec  quelques 
jaunes  d’œufs,  la  passez  à  l'étamine  et  vous  en  servez 
aux  articles  indiqués.  Cette  sauce  peut  être  conservée 
au  chaud,  au  bain-marie.  A  cet  effet,  vous  mettez  une 
petite  noix  de  beurre  qui  fond  à  la  surface  de  votre 
sauce  et  lui  empêche  de  former  une  peau  qui,  lorsque 
vous  la  vanneriez  l’empêcherait  d’être  lisse  et  alors 
vous  ne  la  vannez  qu’au  moment  de  servir. 

Sauce  Suprême  (Maigre). 

Faites  un  velouté  à  l’essence  de  poisson  et  lorsque 
votre  sauce  est  bien  dépouillée  vous  la  dégraissez, 
l’écuraez  et  la  réduisez  à  grande  ébullition;  liez  votre 
sauce  avec  un  morceau  de  beurre  fin,  quelques  jau¬ 
nes  d’œufs  et  un  jus  de  citron,  passez-la  à  l’étamine, 
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mettez-la  au  bain-marie  pour  vous  en  servir  aux 
articles  indiqués. 

Sauce  chaud-froid  de  Volaille. 

Faites  une  sauce  allemande  à  la  gelée  de  volaille, 
réduisez-la  à  grande  ébullition  et  servez- vous-en  aux 
articles  indiqués. 

Sauce  chaud-froid  de  Gibier. 

Faites  une  sauce  espagnole  à  la  gelée  de  gibier, 
réduisez-la  à  grande  ébullition  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
lisse  et  forme  un  vernis  sur  la  spatule,  passez-la  à 
l'étamine  et  servez- vous-en  aux  articles  indiqués. 

Observation  sur  les  sauces  chaud-froicl.  —  Dans  le 
principe  nous  ne  reconnaissions  guère  que  deux  sau¬ 
ces  chaud-froid:  celle  de  volaille  et  celle  de  gibier, 
petit  à  petit  nous  en  sommes  arrivés  à  généraliser  le 
système  des  sauces  chaud-froid.  C’est  à  l’artiste  et 
aux  gourmets  à  savoir  apprécier  si  c’est  à  tort  ou  à 
raison  et  si  cette  sauce  est  reproduite  à  propos. 

Toute  sauce  contenant  ou  pouvant  contenir  une 
gelée  avec  essence,  avec  purée,  avec  fines  herbes, 
telle  que:  essence  de  volaille,  de  gibier,  de  poisson 
ou  des  purées  de  truffes,  de  champignons,  de  tomates, 
de  fonds  d’artichauts,  de  ravigote  blanchie  et  hachée, 
etc.,  peuvent  prendre  le  titre  de  sauce  chaud-froid; 
à  condition  toutefois  que  la  sauce  reste  brillante, 
comme  un  marron  qui  sort  de  sa  coque  (pour  les 
sauces  brunes),  c’est-à-dire  qu’elle  contienne  une 
partie  de  gelée  qui  la  rende  succulente,  claire,  légère 
et  fondante. 

Quant  à  la  couleur,  la  sauce  chaud-froid  doit  res¬ 
ter  blonde  pour  la  volaille,  le  poisson,  les  homards, 
les  viandes  blondes,  les  légumes  blonds  tels  que: 
fonds  d’artichauts ,  ou  purée  de  même  nature,  tandis 
qu’il  est  préférable  que  cette  sauce  soit  brune  pour 
le  gibier  ainsi  que  pour  les  viandes  noires.  Dans  la 
sauce  brune  il  est  facile  d’incorporer  des  truffes  ha¬ 
chées,  de  la  glace,  de  la  sauce  tomate;  tandis  que 
dans  la  sauce  blonde  il  est  préférable  d’y  ajouter  des 
fines  herbes,  du  beurre  de  homard  ou  de  Montpel¬ 
lier,  etc.  Il  est  des  cas  où  la  mayonnaise  àlagelée,  la 
tartare,  la  mayonnaise  au  beurre  de  homard  sont 
employées  préférablement. 

Sauce  Caradoc. 

La  sauce  caradoc  se  sert  généralement  avec  les  côte¬ 
lettes  de  cailles  de  ce  nom.  Mettez  vos  débris  de  gibier 
dans  une  petite  casserole  ;  mouillez-les  avec  une  demi- 
bouteille  de  vin  de  Lursaluce  ou  de  bon  Xérès  sec, 
faites  cuire  avec  quelques  tranches  d’oignons,  de 
carottes,  un  petit  bouquet  garni,  quelques  maniveaux 
ou  parures  de  champignons  ;  ajoutez-y  de  la  cuisson 
de  truffes,  ensuite  vous  passez  ce  jus  ou  essence  de 
gibier  à  la  serviette  ou  au  chinois;  vous  en  faites  une 


petite  sauce  espagnole  que  vous  laissez  bien  dépouil¬ 
ler  ;  vous  l’écumez,  la  dégraissez  et  la  faites  réduire 
à  grande  ébullition,  la  passez  à  l’étamine  et  la  termi¬ 
nez  avec  un  peu  de  glace  de  volaille  ou  d’extrait 
Carlin  clarifié.  Servez-vous-en  aux  articles  indiqués. 

Sauce  Orange. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  d’espagnole  ré¬ 
duite  avec  un  peu  de  glace  de  volaille,  puis  vous  y 
ajoutez  le  zeste  ciselé  et  blanchi  d’une  orange  et  vous 
servez  cette  sauce  aux  articles  indiqués. 

Observation.  —  Lorsque  vous  servez  cette  sauce 
avec  un  caneton  ou  un  gibier  braisé,  ajoutez  la  glace 
de  cette  pièce  à  votre  sauce,  après  l’avoir  bien  dé¬ 
graissée. 

Sauce  Poulette. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  sauce  velouté, 
liez  votre  sauce  avec  deux  jaunes  d’œufs  ou  plus, 
suivant  la  quantité;  ajoutez-y,  après  l’avoir  passée  à 
l’étamine,  un  peu  de  persil  haché  et  un  jus  de  citron, 
et  servez-la  aux  articles  indiqués. 

Sauce  Poulette  ( pour  moules  ou  coquillages). 

Mettez  dans  une  casserole  une  petite  mirepoix 
composée  de  :  carottes,  oignons  coupés  en  dés  très 
minces,  un  peu  de  thym,  de  laurier,  une  pointe  de 
cayenne  et  poivre  en  grain;  lorsque  cette  mirepoix 
est  passée  au  beurre,  vous  la  mouillez  d’un  verre  de 
vin  blanc,  y  mettez  vos  moules  ou  autres  coquillages 
de  ce  genre,  dès  qu’elles  se  sont  ouvertes,  vous  reti¬ 
rez  une  de  leurs  coquilles,  laissez  tombez  la  cuisson  à 
demi-glace,  puis  vous  y  remettez  vos  coquillages  et 
beurrez  convenablement  en  les  faisant  sauter  jusqu’à 
ce  que  la  poulette  soit  liée,  alors  vous  servez  avec  la 
mirepoix  que  vous  terminez  avec  un  peu  de  persil 
haché  et  un  jus  de  citron. 

Sauce  Marinière. 

Vous  ajoutez  à  cette  sauce  poulette,  ci-dessus  dési¬ 
gnée,  une  pincée  d’échalotes  et  persil  haché  et  un  jus 
de  citron.  Cette  sauce  a  la  même  destination  que  la 
précédente. 

Sauce  Matelote  à  la  Marinière. 

Mettez  une  bassine  en  plein  feu  avec  deux  litres  de 
vin  de  Pomard  ou  vin  rouge  quelconque,  quelques 
carottes,  oignons,  un  bouquet  garni,  une  ou  deux 
gousses  d’ail,  quelques  échalotes;  écumez  et  laissez 
réduire  à  grande  ébullition;  lorsqu’il  ne  reste  plus 
qu’un  demi-litre  de  cuisson,  vous  ajoutez  un  demi- 
litre  de  bouillon,  une  cuillerée  de  sauce  espa¬ 
gnole  et  laissez  réduire;  lorsque  votre  sauce  est 
lisse,  vous  la  liez  avec  un  beurre  d’anchois  et  un 
morceau  de  beurre  lin;  puis  vous  ajoutez  après 
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l’avoir  passée  à  l’étamine,  une  garniture  de  champi¬ 
gnons  et  petits  oignons  glacés.  Tenez  également  tout 
prêt  pour  le  service  quelques  croûtons  et  écrevisses 
et  servez  avec  matelote  ;  lès  œuf  frits  font  également 
partie  de  cette  garniture. 

Sauce  Chambord. 

Mettez  une  carpe,  une  tanche  et  une  anguille  dans 
une  casserole  avec  une  bonne  mirepoix,  passez-le 
tout  au  beurre,  mouillez  d’abord  avec  un  peu  de 
madère,  et  laissez  tomber  à  glace,  ensuite  vous  mouil¬ 
lez  avec  du  bon  vin  rouge,  de  Pomard  ou  de  Bor¬ 
deaux  et  un  peu  de  bon  consommé  ;  laissez  cuire  à 
petit  feu  pendant  trois  quarts  d’heure,  passez  cette  ré¬ 
duction  et  mouillez-la  avec  un  peu  de  bonne  espa¬ 
gnole  réduite,  laissez  dépouiller  votre  sauce  à  petite 
ébullition  ;  puis  vous  l’écumez,  la  dégraissez  et  la  ré¬ 
duisez  à  la  spatule  à  grande  ébullition,  passez-la  à 
l’étamine  et  terminez  votre  sauce  par  l'addition  d’un 
bon  beurre  d’anchois.  Mettez  cette  sauce  au  bain- 
marie,  ayez  soin  de  la  vanner  de  temps  en  temps  et 
servez-vous-en  aux  articles  indiqués,  afin  qu’il  ne  se 
forme  pas  de  peau  à  la  surface,  mettez  une  cuillerée 
de  gelée  et,  au  moment  de  servir  vannez  légèrement 
et  surtout  observez  que  votre  sauce  ne  se  relâche  pas. 
A  cet  effet,  on  peut  ne  mettre  le  beurre  d’anchois 
qu’au  moment  de  servir. 

Sauce  Robert. 

Hachez  quelques  oignons,  passez-les  au  beurre, 
mouillez-les  avec  un  verre  de  vin  blanc  et  laissez 
tomber  à  glace,  alors  vous  ajoutez  une  cuillerée  de 
sauce  espagnole  et  lorsque  votre  sauce  sera  dépouillée 
et  dégraissée  vous  la  passerez  à  l’étamine,  puis  vous 
la  terminerez  avec  une  petite  réduction  de  bon  vi¬ 
naigre  à  l’estragon,  un  peu  de  cayenne  et  quelques 
cornichons  coupés  en  liards.  On  peut  également  la 
corser  à  l’aide  d’une  noix  de  glace  de  volaille. 

Sauce  Portugaise. 

Choisissez  quelques  tomates  bien  rouges,  coupez- 
les  en  liard;  laites  sauter  avec  beurre,  sel,  poivre, 
muscade,  une  pointe  de  cayenne,  un  peu  d’ail  pilé 
et  un  filet  d’huile  d’olive.  Lorsque  vos  tomates  sont 
presque  cuites,  vous  ajoutez  un  peu  de  sauce  tomate 
et  demi-glace,  une  cuillerée  de  sauce  espagnole  et 
vous  servez  cette  sauce  sans  la  passer.  Cette  sauce 
sert  également  de  garniture.  Servez-vous-en  aux 
articles  indiqués. 

Sauce  Blanche. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quart  de  beurre  frais, 
deux  cuillerées  de  farine;  faites  fondre  en  mêlant 
votre  farine  ;  puis,  sans  laisser  bouillir,  vous  mouil¬ 
lez  à  l’eau  bouillante  et  mettez  votre  sauce  en  plein 
feu;  à  la  première  ébullition  vous  cessez  de  fouetter, 


votre  sauce  doit  être  lisse,  vous  la  mettez  cuire  quel¬ 
ques  minutes  sur  le  coin  du  fourneau  ;  vous  cassez 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  dans  un  vase  quel¬ 
conque  qui  puisse  toutefois  supporter  la  chaleur, 
vous  y  ajoutez  un  jus  de  citron  et  un  morceau  de 
beurre  fin;  puis,  vous  versez  petit  à  petit  votre  sauce 
dans  cette  liaison,  en  ayant  soin  delà  fouetter  de  ma¬ 
nière  à  ce  que  les  jaunes  d’œufs  ne  soient  pas  saisis  ; 
passez  cette  sauce  à  l’étamine  et  mettez-la  au  bain- 
marie  en  ayant  soin  de  la  vanner  de  temps  en  temps, 
et  servez-vous-en  aux  articles  indiqués. 

Observation.  —  Dès  que  votre  sauce  est  mouillée, 
vous  ajoutez  sel,  poivre  et  muscade  et  goûtez  tou¬ 
jours  votre  sauce  avant  de  la  servir.  On  peut  éga¬ 
lement  lier  cette  sauce  sans  la  laisser  bouillir. 

Sauce  au  Beurre. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre  frais, 
un  peu  de  farine;  mettez  fondre  sur  un  feu  modéré  ; 
dès  que  votre  beurre  et  votre  farine  sont  mélangés, 
vous  mouillez  à  l’eau  bouillante;  ajoutez  sel,  poivre 
blanc  et  muscade,  mettez  votre  sauce  en  plein  feu  ; 
dès  la  première  ébullition,  retirez-la  du  feu;liez-la 
dans  une  terrine  avec  un  bon  morceau  de  beurre  fin  ; 
passez-la  à  l’étamine  et  servez  aux  articles  indiqués. 

Vous  pouvez  également  mettre  cette  sauce  au  bain- 
marie. 

Remarque.  —  Il  ne  doit  pas  entrer  de  jaunes  d’œufs 
dans  cette  liaison. 

Du  Beurre  manié. 

Prenez  un  quart  de  farine,  une  demi-livre  de 
beurre,  mêlez-les  à  l’aide  d’une  spatule  dans  une 
petite  terrine  ou  un  bol  et  servez-vous-en  aux  articles 
indiqués. 

N’employez  ce  beurre  qu’avec  une  grande  réserve 
pour  lier  ragoûts,  matelotes,  légumes,  etc.,  et  seule¬ 
ment  aux  articles  indiqués. 

Du  Beurre  Maître-d’hôtel. 

Mettez  un  quart  de  beurre  fin  dans  un  bol  avec  un 
jus  de  citron,  sel,  poivre  blanc  et  une  forte  pincée 
de  persil  haché,  maniez  le  tout  à  l’aide  d’une  spatule 
et  servez-vous-en  aux  articles  indiqués. 

Le  beurre  maître-d’hôtel  s’emploie  le  plus  souvent 
comme  sauce,  il  ne  doit  être  chauffé  qu’avec  précau¬ 
tion  et  lorsqu’on  veut  saucer  l’article,  tel  que  le 
poisson  ;  ne  le  laissez  jamais  bouillir  et  servez-le  sans 
être  fondu  avec  les  beefteacks,  les  rognons,  les  filets 
ou  entrecôtes,  ainsi  qu’avec  les  maquereaux  grillés. 

Beurre  d’Escargots. 

Hachez  une  douzaine  de  gousses  d’ail,  autant 
d’échalotes  et  une  forte  poignée  de  persil  frais; 
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mettez  ces  trois  aromates  dans  une  terrine  avec  sel. 
poivre,  un  peu  de  cayenne,  une  pincée  de  muscade 
et  autant  des  quatre-épices,  maniez-le  tout  avec  une 
demi-livre  de  beurre  frais  et  servez-vous-en  aux 
articles  indiqués,  et  principalement  pour  garnir  les 
coquilles  d’escargots  comme  il  est  indiqué  à  la  ma¬ 
nière  de  les  préparer. 

Beurre  à  l’ail. 

Pilez  quelques  gousses  d’ail,  passez-les  au  tamis, 
incorporez  cette  pâte  d’ail  dans  la  quantité  de  beurre 
dont  vous  avez  besoin  et  servez-vous  de  ce  beurre 
aux  articles  indiqués. 

Beurre  de  Montpellier. 

Faites  cuire  six  œufs  durs,  prenez-en  les  jaunes, 
piiez-les  avec  quelques  anchois,  un  peu  de  ravigote, 
une  pincée  de  câpres,  trois  ou  quatre  cornichons, 
une  pointe  d’ail,  puis  vous  assaisonnez  de  sel,  poivre, 
muscade,  un  peu  de  cayenne  et  passez  cette  pâte  au 
tamis,  vous  nettoyez  votre  mortier,  puis  vous  remet¬ 
tez  votre  pâte  dedans  avec  un  bon  morceau  de  beurre, 
pilez  en  tournant,  afin  de  mélanger  comme  il  faut  et 
à  mesure,  vous  incorporez  un  peu  d’huile  d’olive  ou 
d'Aix  et  un  peu  de  jus  de  citron.  Servez-vous  du 
beurre  de  Montpellier  aux  articles  indiqués. 

Tachez  autant  que  possible  que  votre  beurre  soit 
d’un  beau  vert,  ce  que  l’on  obtient  en  blanchissant 
la  ravigote  ou  en  incorporant  un  peu  de  vert  d’épi¬ 
nards. 

Beurre  de  homard. 

Ouvrez  un  beau  homard,  prenez  le  corail  qui  se 
trouve  dedans,  pilez-le;  lorsqu’il  est  réduit  en  pâte, 
incorporez-le  dans  un  demi-quart  ou  un  quart  de 
beurre  lin,  passez-le  au  tamis  et  servez-vous-en  aux 
articles  indiqués. 

Lorsque  vous  ne  pouvez  vous  procurer  du  corail 
de  homard,  employez  les  œufs  de  la  langouste  s’ils 
sont  d’un  beau  rouge  ;  on  obtient  une  belle  couleur 
de  beurre  de  homard  avec  quelques  gouttes  d’orca- 
nète  que  l’on  fait  infuser  au  moment  de  s’en  servir. 

Beurre  d’Ecrevisses. 

Pilez  les  coquilles  et  les  pattes  de  vingt-cinq  écre¬ 
visses;  lorsqu’elles  sont  réduites  en  pâte,  incorporez 
un  peu  de  beurre  lin,  puis  vous  faites  chauffer 
quelques  secondes  et  le  passez  à  l’étamine  sur  une 
terrine  d’eau  glacée.  Votre  beurre  se  lige  et  vous 
l’employez  aux  articles  indiqués.  On  peut  se  servir 
d’orcanète  pour  lui  donner  la  couleur  vif  incarnat 
que  ce  beurre  doit  revêtir. 

Beurre  d’Anchois. 

Faites  tremper  quelques  anchois  dans  un  peu  d’eau 
salée  ou  de  lait  afin  de  les  dessaler,  ce  qui  pourrait 


paraître  original;  puis  vous  les  lavez  à  l’eau  fraîche,  les 
essuyez  dans  un  linge  afin  d’enlever  cette  lame  fined’un 
blanc  argenté  qui  recouvre  les  lilets  de  l’anchois  ;  vous 
les  pilez,  les  passez  au  travers  d’un  tamis  lin,  vous 
incorporez  dans  cette  p.àte  le  beurre  frais  dont  vous 
avez  besoin  et  le  repassez  au  tamis  afin  qu’il  soit 
bien  mêlé;  tenez  votre  beurre  d’anchois  au  frais  pour 
vous  en  servir  aux  articles  indiqués. 

On  peut  aussi  ne  se  servir  que  des  filets  sans  piler 
l’arête  et  dans  ce  cas,  on  incorpore  le  beurre  sitôt 
qu’ils  sont  réduits  en  pâte  et  on  ne  le  passe  qu’une 
fois  au  tamis. 

Beurre  de  foie  gras. 

Pilez  un  foie  gras  cuit  préalablement  dans  un  pâté 
ou  dans  une  terrine  avec  une  demi-livre  de  beurre 
fin  ;  assaisonnez  votre  beurre  et  servez-vous-en  pour 
sandwichs  ou  pour  former  les  plates-formes  de  vos 
socles  d’entrées  froides  à  la  gelée. 

Observation.  —  On  peut  également  faire  du  beurre 
de  farce  cuite  de  foies  de  volaille  ou  de  gibier  pour 
garnir  les  sandwichs. 

Beurre  de  Piment. 

Prenez  quelques  piments  rouges,  pilez-lcs  avec  un 
peu  de  beurre  fin,  passez  votre  beurre  au  tamis  et 
servez-vous-en  aux  articles  indiqués. 

Beurre  de  Cayenne. 

Mettez  une  pincée  de  poivre  de  Cayenne  sur  une 
assiette,  incorporez-la  à  l’aide  d’une  cuiller  dans  une 
noix  de  beurre  fin  et  servez- vous-en  aux  articles 
indiqués. 

Beurre  de  Safran. 

Mettez  une  pincée  de  safran  sur  une  assiette,  ma- 
niez-la  dans  une  noix  de  beurre  d’isigny  à  l’aide 
d’une  cuiller  et  servez-vous-en  aux  articles  indi¬ 
qués. 

Observation  sur  les  beurres.  —  Que  ce  soit  pour 
beurre  de  table,  beurre  de  Montpellier,  de  homard, 
d’écrevisses,  de  crevettes,  de  ravigote  ou  tout  autre 
beurre  devant  servir  à  terminer  une  sauce,  à  glacer 
une  pièce  ou  à  garnir  un  tambour,  il  est  essentiel 
que  ce  beurre  soit  du  beurre  fin,  et  qu’une  fois  pré¬ 
paré,  il  soit  employé  le  jour  même.  Les  beurres  dans 
lesquels  on  est  quelquefois  obligé  d’incorporer  du 
carmin  ou  du  vert  végétal  deviendraient  ternes  ;  ceux 
qui  sont  aromatisés  perdraient  une  partie  de  leur 
arôme  et  par  conséquent  seraient  fades. 

Observation  essentielle.  —  Chaque  fois  qu’une  salade 
ou  un  mets  quelconque  est  acidulé,  il  est  préférable 
de  le  dresser  sur  un  plat  de  porcelaine  ou  dans  un 
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saladier.  Si,  cependant  il  devient  nécessaire  de  servir 
sur  argenterie  ou  sur  métal,  ayez  toujours  soin  de 
faire  prendre  une  nappe  de  gelée  sur  le  plat  alin  que 
le  contact  du  vinaigre  ne  soit  pas  immédiat  avec  le 
métal. 

On  peut  également  se  servir  de  petits  tambours  de 
pain  légèrement  beurrés  comme  fonds  de  plat. 

Beurre  de  Persil. 

Faites  blanchir  votre  persil,  pilez-le  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre,  passez-le  au  tamis  et  servez-vous-en 
aux  articles  indiqués. 

Beurre  Ravigote. 

Réunissez  cerfeuil,  cresson  alénois,.  pimprenelle  et 
ciboulettes,  pilez  le  tout  ensemble  après  l’avoir  blan¬ 
chi,  incorporez  votre  beurre,  passez-le  à  l’étamine  ou 
au  tamis  lin  et  servez-vous-en  aux  articles  indiqués. 

Vert  et  Beurre  d’Ëpinards. 

Faites  blanchir  une  corbeille  d’épinards  et  en  les 
égouttant  ne  jetez  pas  l’eau,  laissez -la  déposer  quel¬ 
ques  minutes;  puis,  vous  verserez  le  fond  de  cette 
eau  sur  un  petit  tamis  de  soie,  ce  qui  restera  â  la 
surface,  sera  du  vert  d’épinards  ;  lorsqu’il  sera  bien 
égoutté,  vous  le  manierez  dans  la  quantité  de  beurre 
dont  vous  pourrez  avoir  besoin  et  vous  en  servirez 
aux  articles  indiqués. 

Observation.  —  Lorsqu’on  n’a  pas  d’épinards  à 
servir  comme  légumes  et  que  l’on  ne  veut  pas  faire 
le  sacrilice  d’une  corbeille,  on  en  hache  une  poignée, 
on  la  pile  au  besoin  et  après  l’avoir  pressée  dans  un 
linge  blanc,  on  fait  jeter  un  bouillon  à  ce  jus  que 
l'on  verse  sur  un  tamis  de  soie,  sur  lequel  on  recueille 
un  peu  de  vert  d’oflice,  avec  lequel  on  peut  égale¬ 
ment  faire  le  beurre  d’épinards. 

Vert  de  Ravigote. 

Épluchez  une  poignée  de  cerfeuil ,  une  d’estragon, 
une  pincée  de  pimprenelle,  un  peu  de  ciboulette,  une 
demi-botte  de  cresson  alénois,  une  pincée  de  persil, 
le  tout  bien  frais  et  bien  vert,  les  mettez  dans  l’eau 
fraîche  jusqu’au  moment  de  les  réunir  dans  un  poê¬ 
lon  d’oflice  contenant  deux  litres  d’eau  bouillante; 
puis,  lorsque  vos  herbes  sont  blanchies,  vous  les  ra¬ 
fraîchissez,  les  pressez  afin  qu’il  reste  le  moins  d’eau 
possible,  les  pilez  avec  un  peu  de  sauce  velouté 
réduit;  passez  votre  ravigote  à  l’étamine  ou  au  tamis 
pour  vous  en  servir  aux  articles  indiqués,  tels  que 
beurre  ravigote,  etc. 

Beurre  d’Échalotes. 

Épluchez  douze  échalotes,  hachez-les,  pilez-les 
avec  un  morceau  de  beurre,  passez-les  au  tamis,  et 
servez-vous-en  aux  articles  indiqués. 


Avant  de  piler  vos  échalotes  et  lorsqu’elles  sont 
hachées,  ayez  soin  de  les  laver  dans  le  coin  d’une 
serviette  et  de  bien  les  presser. 

Observation.  —  Tous  ces  beurres  maniés  d’anchois, 
de  homard,  d’écrevisses,  d’escargots,  maître-d’hôtel 
et  même  de  foie  gras,  car  on  peut  également  passer 
un  peu  de  foie  gras  et  de  beurre  au  tamis  pour  sand¬ 
wichs,  doivent  être  conservés  au  frais  dans  le  garde- 
manger,  car  la  chaleur  de  la  cuisine  les  détériorerait. 

Beurre  Noix’. 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-livre  de  beurre, 
faites  cuire  à  feu  vif  jusqu’à  ce  qu’il  ait  atteint  la 
couleur  noisette  ;  alors  vous  le  surveillez  attentive¬ 
ment  en  vannant  légèrement  la  casserole  ;  c’est-à-dire 
en  lui  imprimant  un  mouvement  de  rotation  de  sorte 
qu’il  devienne  noir  partout  également  sans  brûler, 
puis  vous  y  ajoutez  une  réduction  de  vinaigre  à  l’es¬ 
tragon,  un  peu  de  sel  et  de  poivre  et  le  servez  aux 
articles  indiqués. 

On  peut  ajouter  un  peu  de  glace  de  volaille  juste 
au  moment  de  servir,  suivant  le  goût  de  l’amphi¬ 
tryon. 

Observation.  —  Généralement  le  beurre  noir  se 
sert  avec  une  garniture  de  persil  frit.  Alors  on  choi¬ 
sit  le  moment  où  le  beurre  est  arrivé  à  son  degré 
pour  y  faire  frire  son  persil  qui  doit  être  bien  égoutté 
préalablement,  puis  l’on  termine  ce  beurre  noir  comme 
il  est  indiqué  ci-dessus. 

Soubise. 

Épluchez  une  vingtaine  d’oignons,  coupez-en  les 
deux  extrémités  qui  sont  remplies  d’amertume  ;  faites- 
les  blanchir,  égouttez-les,  mettez-les  cuire  à  l’étouf¬ 
fée  avec  un  morceau  de  bon  beurre,  sel,  poivre  blanc 
et  muscade,  passez  cette  purée  d’oignons  à  l’étamine, 
mettez-la  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bon 
velouté  réduit,  lorsque  cette  sauce  est  bien  chaude, 
liez-la  avec  un  morceau  de  beurre  fin  et  servez  aux 
articles  indiqués. 

Observation.  —  On  peut  également  terminer  la 
sauce  soubise  avec  un  peu  de  sauce  à  la  béchamel 
et  servir  cette  purée  comme  garniture  en  observant 
dans  ce  cas  de  la  tenir  plus  épaisse. 

Demi-glace. 

Faites  réduire  jus,  gelées  ou  essence  de  viandes,  de 
volaille  ou  de  gibier,  jusqu’à  ce  que  votre  jus  se  lie 
sans  aucun  autre  secours  que  par  lui-même  et  qu’il 
glace  la  spatule  dès  que  vous  la  retirez  de  dedans.  A 
cet  effet,  ayez  soin  de  bien  dégraisser  vos  jus  avant 
de  les  faire  réduire  et  de  les  écumer  continuellement 
à  mesure  qu’ils  se  dépouillent. 
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Glace  de  Veau. 

Faites  réduire  un  blond  de  veau  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  lié  par  la  réduction,  en  observant  les  mêmes 
principes  que  pour  la  demi-glace  et  qu’il  devienne 
ferme  lorsqu’il  est  froid. 

Observation.  —  La  glace  de  volaille,  de  gibier, 
comme  celle  de  bœuf,  se  traitent  de  même  que  celle 
de  veau. 

Mayonnaise . 

Mettez  dans  une  terrine  deux  jaunes  d’œufs,  un 
peu  de  sel,  un  peu  de  poivre  blanc  et  un  jus  de  citron 
ou  une  goutte  de  vinaigre  à  l’estragon;  tournez  avec 
une  spatule  ou  fouet  à  blanc  d’œuf  en  versant  petit  à 
petit  un  quart  ou  une  demi-livre  de  bonne  huile  d’o¬ 
live  et  observez  de  temps  en  temps  lorsque  votre  sauce 
devient  trop  épaisse,  d’y  ajouter  un  filet  de  vinaigre. 
En  maintenant  votre  sauce  ni  trop  molle  ni  trop  ferme, 
vous  obtiendrez  toujours  un  bon  résultat. 

Observation.  —  Si  votre  sauce  venait  à  tourner,  ce 
qui  arrive  lorsqu’on  n’a  pas  l’expérience  du  prati¬ 
cien,  ramenez-la  avec  une  goutte  d’eau  fraîche  ou 
un  autre  jaune  d’œuf;  alors,  versez  doucement  votre 
mayonnaise  tournée  sur  ce  jaune  en  le  remuant  jus¬ 
qu’à  la  fin  de  l’opération  et  observez  surtout  qu’elle 
ne  devienne  pas  trop  ferme  ;  lorsque  le  vinaigre  brûle 
vos  jaunes  et  que  votre  sauce  devient  trop  épaisse, 
vous  adjoignez  une  goutte  d’eau.  Lorsque  cette  sauce 
est  destinée  à  rester  longtemps  sur  table,  il  est  indis¬ 
pensable  de  la  terminer  à  la  gelée. 

Rémolade. 

Mettez  dans  une  terrine  un  ou  deux  jaunes  d’œufs, 
un  peu  de  sel,  une  pointe  de  poivre  de  Cayenne  et 
une  cuillerée  de  moutarde  de  Dijon,  puis,  vous  ver¬ 
sez  comme  pour  la  sauce  mayonnaise  un  filet  de 
vinaigre  et  de  l’huile  d’olive  petit  à  petit,  à  mesure 
que  votre  sauce  prend  comme  une  crème,  battez-la 
sans  cesse  à  la  spatule  ou  avec  un  fouet  à  blanc 
d’œuf,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  terminée,  alors  vous  y 
ajoutez  quelques  fines  herbes  hachées  telles  que  : 
cerfeuil,  estragon  ou  persil  et  vous  en  servez  aux 
articles  indiqués.  Cette  sauce,  comme  la  précédente, 
se  termine  à  la  gelée  lorsqu’elle  doit  rester  longtemps 
sur  table  ou  sur  un  buffet  de  bal. 

Tartare . 

La  sauce  tartare  se  fait  de  même  que  la  rémolade, 
vous  y  ajoutez  des  câpres  et  cornichons  hachés  et 
servez  cette  sauce  aux  articles  indiqués. 

Observation. —  La  tartare  doit  être  maintenue  très 
ferme  afin  de  pouvoir  la  servir  sur  un  plat  chaud, 


car  elle  accompagne  le  plus  souvent  une  anguille 
grillée  ou  frite  ou  toute  autre  pièce  chaude. 

Remarque.  —  La  mayonnaise  ou  la  rémolade  se 
servent  presque  toujours  à  part  et  avec  pièces  froides  ; 
cependant  on  sauce  également  et  l’on  monte  les  en¬ 
trées  en  mayonnaise.  On  peut  rendre  cette  sauce 
plus  solide  lorsqu’elle  doit  rester  exposée  sur  un  buf¬ 
fet  de  bal  ou  autre  à  la  chaleur,  en  y  incorporant  un 
peu  de  bonne  gelée  de  volaille  ;  pour  cette  dernière 
opération,  il  faut  agir  avec  précaution  afin  que  votre 
sauce  ne  devienne  trop  molle,  car  elle  tournerait  et 
serait  difficile  à  ramener  à  son  premier  degré. 

Aillade. 

La  sauce  aillade  appelée  aïoli  dans  le  midi,  se 
compose  comme  la  mayonnaise,  mais  se  prend  dif¬ 
féremment.  Mettez  une  ou  deux  gousses  d’ail  dans 
un  mortier,  pilez  jusqu’à  ce  que  cet  ail  soit  en  quel¬ 
que  sorte  anéanti,  puis,  vous  cassez  un  œuf  dont 
vous  prenez  le  jaune  que  vous  mettez  dans  le  mortier 
et  l’assaisonnez  de  sel,  poivre  blanc,  un  peu  de 
cayenne  et  un  peu  de  muscade,  pilez  en  tournant  le 
pilon  sur  lui-même  et  ajoutez  petit  à  petit  la  valeur 
d’un  quart  ou  d’une  demi-livre  de  bonne  huile  d’o¬ 
live,  en  ajoutant  de  temps  en  temps  un  peu  de  jus  de 
citron  afin  que  votre  sauce  ne  tourne  pas  et  en  môme 
temps  pour  l’assaisonner.  Cette  sauce  doit  être  tenue 
au  frais  comme  la  mayonnaise,  la  tartare  et  la  rémo¬ 
lade.  Servez-la  aux  articles  indiqués  dans  une  sau¬ 
cière  frappée. 

Dans  le  midi,  cette  sauce  est  simplement  prise  à 
l’huile  d’olive,  sans  le  secours  de  jaune  d’œuf  et  nul¬ 
lement  assaisonnée.  C’est  ainsi  qu’elle  doit  être  ser¬ 
vie  avec  la  bouille-à-baisse. 

Sauce  ravigote  ou  sauce  verte. 

Pilez  un  peu  d’estragon,  de  cerfeuil,  de  cresson 
alénois,  quel  jues  civettes,  un  peu  de  pimprenelle, 
un  peu  de  câpres  hachés  préalablement,  un  anchois 
dont  vous  aurez  retiré  l’arête;  assaisonnez  de  sel, 
poivre,  un  pincée  de  cayenne,  ajoutez  un  jaune  d’œuf 
cru,  un  peu  d’buile  d’olive  ou  d’Aix,  un  jus  de  citron 
ou  un  peu  de  bon  vinaigre  d’Orléans,  terminez  avec 
un  peu  de  moutarde  de  Dijon  et  servez  aux  articles 
indiqués. 

Observation.  —  La  sauce  ravigote  se  fait  égale¬ 
ment  avec  quelques  cuillerées  de  velouté  réduit  et  un 
bon  beurre  de  Montpellier  ;  passez-la  à  l’étamine,  elle 
doit  être  d’un  vert  léger. 

On  la  monte  également  comme  une  mayonnaise 
ou  une  rémolade. 

Sauce  vinaigrette. 

Hachez  les  fines  herbes  suivantes  :  ciboulettes,  cer¬ 
feuil,  estragon  et  persil,  mettez-les  dans  un  bol  avec 
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sel.  poivre,  un  peu  de  cayenne,  trois  cuillerées  à 
bouche  de  vinaigre  et  six  d’huile  d’olive,  remuez  le 
tout  ensemble  et  servez  avec  les  articles  indiqués. 

Observation.  —  On  peut  ajouter  à  la  sauce  vinai¬ 
grette  quelques  échalotes  hachées  et  une  pointe  d’ail 
suivant  le  désir  de  l’amphitryon. 

Cette  sauce  peut  également  se  servir  comme  ravi¬ 
gote  avec  la  fraise  de  veau. 

Lorsqu’elle  doit  accompagner  la  tête  ou  les  pieds 
de  veau,  on  peut  y  ajouter  un  peu  de  cuisson  de 
tète  ou  de  pied  de  veau,  ce  qui  ne  la  rend  que  plus 
délectable. 

Sauce  Soy  (Sauce  du  Japon). 

Après  avoir  fait  mariner  quelques  maniveaux  de 
champignons  hachés,  mêlés  avec  un  peu  de  brou  de 
noix  et  légèrement  assaisonnés  de  sel  et  cayenne,  vous 
en  exprimez  lejus,  le  faites  réduire  à  glace,  le  liez  avec 
un  bon  beurre  d’anchois  et  servez  cette  sauce  avec  le 
poisson.  On  peut  ajouter  un  peu  de  safran  en  poudre 
en  liant  cette  sauce  qui  doit  être  très  relevée. 

Sauce  au  Cary  à  l’Indienne. 

Mettez  deux  cuillerées  de  bon  velouté  dans  une 
casserole,  ajoutez-y  une  pincée  de  cary  (appelé  kari), 
un  peu  de  poivre  de  Cayenne  et  vannez  cette  sauce 
pour  en  opérer  le  mélange,  ajoutez-y  un  peu  de 
beurre  fin  et  servez.  Le  cary  est  une  espèce  de  safran 
plus  rouge  et  moins  odoriférant;  mais  aujourd’hui 
que  l’on  falsifie  toutes  les  denrées  coloniales,  on  en 
voit  de  toutes  les  couleurs  et  chez  tous  les  épiciers; 
il  est  toujours  bon  de  s’informer  où  l’on  trouve  le 
meilleur,  le  plus  naturel. 

Sauce  Pluche. 

Ciselez  quelques  feuilles  de  persil,  faites-les  cuire 
dans  un  peu  de  velouté,  passez  votre  sauce,  liez-la 
avec  un  peu  de  beurre  fin,  ajoutez  quelques  feuilles 
de  persil  concassées,  déchirées  en  plusieurs  petits 
morceaux  et  blanchies  et  servez  cette  sauce  aux  arti¬ 
cles  indiqués. 

Sauce  Aurore. 

Faites  durcir  des  œufs,  enlevez  le  blanc,  passez  le 
jaune  au  travers  d’un  tamis,  mettez  ce  vermicelle 
sans  le  briser  dans  une  sauce  velouté  laite  à  l’essence 
de  volaille  et  servez  cette  sauce  avec  des  pigeons  ou 
autres  mets. 

Les  Italiens  ajoutent  simplement  un  peu  de  tomate 
réduite  dans  une  sauce  allemande,  mais  la  première 
est  préférable;  relevez-la  à  l’aide  d’un  jus  de  citron 
suivant  le  cas  et  ne  laissez  pas  bouillir  cette  sauce 
une  fois  les  jaunes  dedans. 

Sauce  Gooseberry-fool  (groseilles  à  maquereaux). 

Épépinez  vos  groseilles,  faites-les  blanchir  à  l’eau 


salée,  mettez-les  dans  une  sauce  au  beurre  ou  dans 
un  bon  velouté,  ajoutez  un  beurre  à  la  maître-d’hô- 
tel  et  vannez  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’il  soit  fondu. 
Cette  sauce  se  sert  avec  maquereaux  frais  cuits  à  la 
hollandaise  ou  grillés. 

Sauce  Attelets. 

La  sauce  attelets  se  fait  à  brun  ou  à  blanc  suivant 
l’entrée  ou  le  hors-d’œuvre  que  l’on  se  propose  de 
servir  à  cette  sauce.  i 

Préparez  un  appareil  à  la  Druard,  (voyez  garniture 
de  ce  nom),  enveloppez-en  les  attelets  de  foie  de  vo¬ 
laille  ou  autres  mets,  panez-les,  puis  une  seconde 
fois  à  l’anglaise,  arrosez-les  de  beurre  et  faites  griller 
ou  frire  suivant  le  cas. 

Faites  encore  à  brun  une  italienne  garnie  de  dur- 
cclle  (Voir  cet  article  à  la  table  de  matières)  ou 
simplement  de  champignons  hachés,  faites  réduire 
votre  sauce  avec  de  la  bonne  gelée  comme  une  sauce 
chaud-froid,  glacez-en  les  objets  qui  doivent  compo¬ 
ser  vos  attelets,  panez  ceux-ci  lorsqu’ils  sont  froids, 
deux  fois  à  l’anglaise,  faites-les  griller  ou  frire  sui¬ 
vant  le  cas. 

Observation.  —  Avec  les  attelets  on  peut  servir 
une  sauce  diable  à  part. 

Sauce  Bigarade. 

Levez  le  zeste  d’une  bigarade  ou  d’une  petite  orange, 
ciselez-le,  faites-le  blanchir  et  mettez-le  dans  un 
fumet,  sauce  ou  essence  de  caneton  au  moment  de 
le  servir. 

Le  sauce  bigarade  se  sert  principalement  avec  les 
volatiles  sauvages,  tels  que  :  canards,  sarcelles,  van¬ 
neaux,  pluviers  dorés,  etc. 

Rémolade  au  Carcari  à  l’Indienne. 

Faites  une  rémolade  ordinaire  et  ajoutez  une  pin¬ 
cée  de  ce  poivre  nommé  terra-mérita  ou  safran,  un 
peu  plus  de  piment  ou  de  cayenne  et  servez  avec  les 
mets  qui  l’exigent. 

Béarnaise  ordinaire. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  de  velouté, 
liez-leavec  troisjaunes  d’œufs,  assaisonnez  de  cayenne, 
mignonnette  et  versez  petit  à  petit  un  verre  d’huile 
d’Aix  ou  d’olive  et  peu  à  peu  un  jus  de  citron,  passez 
votre  sauce  à  l’étamine,  ajoutez-y  une  pincée  de 
iines  herbes,  estragon,  cerfeuil  et  persil  hachés  en¬ 
semble  et  servez  aux  articles  indiqués. 

On  peut  aussi  ajouter  un  peu  de  beurre  d’anchois, 
lorsque  cette  sauce  doit  masquer  un  poisson  et  même 
une  entrecôte.  Cette  sauce  doit  être  moelleuse  comme 
une  mayonnaise  tout  en  étant  chaude;  c’est  en  cuisant 
la  liaison  qu’il  faut  lui  donner  dès  le  principe  le 
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corps  qu’elle  doit  conserver.  On  peut  encore  la  faire 
prendre  comme  la  sauce  hollandaise  et  la  lier  au 
vinaigre  à  l’estragon  réduit  avec  la  mignonnette,  ter- 
minez-la  avec  un  peu  de  bonne  huile  d’olive. 

Bretonne. 

Hachez  un  peu  d’oignon,  passez-le  au  beurre, 
adjoignez  un  peu  de  sauce  espagnole  et  un  peu  de 
purée  de  haricots  blancs.  Servez-vous-en  pour  lier 
les  garnitures  d’haricots  à  la  bretonne.  Cette  sauce 
ne  se  fait  guère  d’avance,  à  moins  qu’elle  ne  soit 
demandée. 

Sauce  Livournaise. 

Faites  une  sauce  aillade,  ajoutez-y  un  bon  beurre 
d’anchois  et  servez-la  froide  avec  poisson  ou  tout 
autre  mets,  principalement  avec  les  grillades.  Rele- 
vez-la  à  l’aide  du  cayenne.  Cette  sauce  est  moelleuse 
comme  la  mayonnaise  et  est  estimée  des  gourmets. 

Sauce  aux  Olives  farcies  ou  non. 

Tournez  vos  olives,  faites-les  blanchir  et  mettez- 
les  dans  une  bonne  sauce  espagnole  réduite  avec 
l’essence  du  caneton  ou  du  gibier  avec  lequel  elle 
doit  être  servie. 

Les  olives  doivent  être  farcies  à  l’aide  de  blets 
d’anchois. 

Sauce  aux  Olives  à  la  Sainte-Eugénie. 

Tournez  vos  olives,  farcissez-les  de  filets  d’an¬ 
chois,  passez-les  à  l’eau  bouillante,  égoutez-les, 
passez-les  au  beurre,  mettez-les  autour  d’une  carpe 
farcie,  mouillez  cette  carpe  de  bon  vin  blanc  et 
lorsqu’elle  est  cuite  à  point,  passez  cette  sauce  à  l’éta¬ 
mine  et  dressez  vos  olives  autour  du  mets  que  vous 
servez  avec  cette  sauce  originale,  mais  supérieu¬ 
rement  bonne. 

11  est  évident  que  l’on  doit  assaisonner  cette  carpe 
comme  pour  la  servir  quoiqu’elle  ne  soit  préparée 
ainsi  que  pour  en  obtenir  cette  sauce.  (Un  peu  de 
muscade  râpée,  sel,  poivre,  cayenne  et  bouquet  garni.) 

Lorsque  l’on  sert  cette  sauce  avec  le  poisson,  elle 
doit  être  liée  avec  un  verre  de  crème  double. 

Sauce  au  Fenouil  ( avec  observation). 

Faites  blanchir  quelques  branches  de  fenouil  ha¬ 
chées  très  lin,  mettez-les  dans  une  allemande,  dans 
un  velouté,  dans  une  ravigotte,  dans  une  rémolade 
suivant  le  mets  que  vous  désirez  servir  à  cette  sauce 
et  servez-la  à  part,  afin  que  les  convives  qui  n’aiment 
pas  ce  parfum  ne  soient  pas  privés  du  mets.  A  cet 
effet  on  peut  toujours  servir  deux  sauces. 

La  sauce  au  beurre  sans  liaison  se  sert  souvent 
comme  seconde  sauce  avec  les  ingrédients  anglais  tels 
que  les  pickles,  les  essences  d'anchois  ou  autres, 
afin  que  chacun  puisse  préparer  sa  sauce  suivant  son 
goût. 


Sauce  à  l’Arlequin. 

Faites  une  réduction  de  vinaigre  avec  un  peu  de 
mignonnette,  mouillez-la  de  velouté  réduit,  ou  d’espa¬ 
gnole  suivant  l’entrée  ou  la  composition  du  dîner. 
Passez-la  à  l’étamine,  et  au  moment  de  la  servir, 
ajoutez  quelques  blets  d’anchois  coupés  en  petits  dés, 
quelques  cornichons  et  blancs  d’œufs  coupés  de. 
même,  quelques  câpres  et  quelques  petits  dés  de  ca¬ 
rotte  cuite  dans  le  consommé.  Souvent  l’on  masque  le 
mets  de  cette  sauce  à  cause  de  la  bizarrerie  de  sa 
composition;  mais  on  peut  également  la  servir  à 
part. 

Sauce  à  l’Estragon. 

Ciselez  vos  feuilles  d’estragon,  faites-les  blanchir 
et  mettez-les  dans  un  peu  de  velouté  réduit,  dans 
lequel  vous  aurez  laissé  cuire  un  petit  bouquet  d’es¬ 
tragon.  Cette  sauce  peut  être  liée.  Le  jus  d’estragon 
est  souvent  employé  comme  sauce  ;  mais  cela  n’em¬ 
pêche  pas  de  servir  une  sauce  d’estragon  avec  di¬ 
vers  mets. 

Sauce  Piémontaise. 

Après  avoir  fait  nettoyer  quelques  truffes  blanches 
(dites  de  Savoie  ou  du  Piémont),  dont  le  goût  fin  d’ail 
est  recherché  des  gourmets,  vous  les  faites  cuire  au 
vin  blanc  ou  au  vin  de  Champagne,  puis  vous  laissez 
tomber  la  cuisson  presqu’à  glace  et  l’incorporez  dans 
un  bon  velouté  riche  si  c’est  une  pièce  ou  un  mets 
servi  à  blanc  auquel  vous  destinez  la  piémontaise  ou 
dans  une  espagnole  réduite  et  corsée  si  c’est  un  mets 
servi  à  brun.  Votre  sauce  étant  dépouillée,  réduite, 
vous  la  passez  à  l’étamine,  la  garnissez  de  truffes 
blanches  très  peu  cuites,  hachées  ou  coupées  en 
petits  dés  ou  en  lames  suivant  le  goût  de  l’amphi¬ 
tryon  et  servez.  Cette  sauce  terminée  doit  être  mise 
au  bain-marie  en  attendant  le  service. 

Sauce  Chasseur. 

En  général,  cette  sauce  ne  se  prépare  qu’en  même 
temps  que  l’article  avec  lequel  elle  doit  être  servie. 
A  cet  effet,  on  verse  dans  le  fond  du  sautoir,  dans 
lequel  on  a  l’intention  de  faire  cuire  soit  des  côtes 
ou  côtelettes,  soit  un  poulet  ou  une  pièce  de  gibier 
quelconque  comme  :  macreuse,  sarcelle,  canard  sau¬ 
vage,  bécasse  ou  bécassine,  un  peu  d’huile  d’Aix  ou 
d’huile  bne  d’olive,  et  on  place  les  membres  ou  les 
côtelettes  par  dessus,  puis  on  les  assaisonne  légère¬ 
ment  et  l’on  fait  sauter  à  feu  vif;  après  quoi  l’on 
égoutte  l’huile  que  l’on  remplace  par  un  peu  de  jus 
pour  détacher  la  glace  des  parois  et  du  fond  du  sau¬ 
toir,  ensuite  l’on  ajoute  un  peu  d’espagnole  réduite, 
un  peu  de  tomate  une  pincée  d’échalote  blanchie, 
autant  de  persil  blanchi  haché,  une  pointe  de  cayenne, 
un  peu  de  glace  de  volaille  ou  de  gibier  et  au  mo- 
|  ment  de  servir  un  jus  de  citron.  Quelques  amphi- 
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tryons  aiment  que  la  sauce  chasseur  soit  liée  avec  un 
peu  d’huile  fine ,  d’autres  au  beurre  lin  et  il  n’est 
par  rare  de  voir  terminer  la  sauce  chasseur  par  un 
beurre  de  Montpellier,  un  beurre  d’escargot  et  même 
un  beurre  d’anchois  ;  mais  cela  dépend  de  l’article 
avec  lequel  cette  sauce  doit  être  servie.  En  général 
la  sauce  chasseur  se  sert  simplement,  et  ce  qui  est 
servi  à  la  chasseur  avec  quelques  croûtons,  mais  on 
peut  l’enrichir  de  truffes ,  de  champignons  et  d’écre¬ 
visses,  suivant  le  goût  de  l’amphitryon.  De  môme  que 
l’on  peut  servir  à  la  chasseur  dans  une  bordure 
de  nouilles,  de  riz,  de  farce  line,  ou  dans  une 
caisse,  dans  une  croûte  de  vol-au-vent  ou  de  tim¬ 
bale. 

Sauce  Villeroi. 

Faites  un  veloutéliéun  peu  serré,  liez-le  avec  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs,  une  purée  de  champignons  ou  de 
truffes  suivant  la  circonstance  et  servez-vous-en  pour 
paner  de  certains  articles  qui  doivent  être  ou  grillés 
ou  frits,  et  qui  portent  ce  nom. 

Emploi  de  la  liaison  pour  les  sauces,  mets  ou 
appareils  contenant  des  sauces. 

Pour  lier  la  sauce  allemande  ou  toute  espèce  de 
sauces  ou  velouté  réduit,  il  faut  nécessairement  pas¬ 
ser  les  jaunes  d’œufs  aiin  que  le  germe  de  l’œuf  ne 
fasse  tourner  la  sauce  qu’on  lie,  puis  proportionner 
la  quantité  de  jaunes  à  la  quantité  de  sauce;  pour 
cette  sauce  particulièrement,  il  faut,  afin  qu’elle 
puisse  bouillir  sans  tourner,  mettre  de  huit  à  dix 
jusqu’à  douze  jaunes  d’œufs  pour  un  litre;  la  lier 
avec  précaution,  c’est-à-dire  afin  que  les  jaunes  ne 
cuisent  pas  avant  d’être  mis  en  plein  feu;  verser  peu  à 
peu  la  sauce  dans  la  terrine  où  se  trouve  la  liaison  et 
fouetter  à  mesure  en  versant  jusqu’à  la  dernière  goutte 
de  sauce,  puis  vous  la  passez,  la  mettez  en  plein  feu, 
dans  une  casserole  à  haut  rebord  et  continuez  d’ap¬ 
puyer  au  fond  à  l’aide  d’une  spatule;  cette  sauce  doit 
bouillir  à  grand  bouillon  pendant  un  quart  d’heure, 
vingt  minutes,  afin  de  ne  pas  sentir  l’œuf. 

Pour  les  sauces  suprême,  poulette,  normande, 
Joinville,  vénitienne,  etc.,  etc.,  vous  emploierez  le 
quart  de  la  liaison  employée  pour  l’allemande,  la 
passerez  également  à  l’étamine,  opérerez  de  même  le 
mélange  des  œufs  et  de  la  sauce,  puis  vous  ajouterez 
un  peu  de  beurre  fin  et  la  passerez  immédiatement  à 
l’étamine  ;  la  mettez  au  bain-marie  et  la  vannerez  afin 
qu’elle  reste  lisse  et  que,  si  elle  était  trop  chaude, 
elle  ne  tourne  pas.  Voir  ces  différentes  sauces  pour 
les  terminer  avant  de  les  servir,  soit  par  un  beurre 
de  homard,  un  vert  d’épinard  ou  quelque  essence  de 
volaille,  de  poisson,  etc. 

La  sauce  béchamel  ou  à  la  crème  se  lie  également 
à  l’œuf  dans  de  certains  cas,  il  faut  employer  les 
mêmes  précautions  que  pour  ces  dernières  et  di¬ 


minuer  encore  la  quantité  de  jaunes  suivant  l’em¬ 
ploi  de  la  sauce  :  comme,  par  exemple,  la  proven¬ 
çale  à  la  crème,  la  sauce  maintenon  qui  doivent  être 
très  peu  liées  et  cependant  avoir  assez  de  consistance 
pour  masquer  les  différents  mets  dans  lesquels  elles 
sont  employées. 

La  sauce  béarnaise  se  lie  également  à  l’œuf,  mais 
sans  la  laisser  bouillir,  on  doit  néanmoins  la  faire 
cuire  un  peu  lorsque  la  liaison  est  faite  avant  d’in¬ 
corporer  l’huile  qui  doit  lui  donner  son  dernier 
cachet  de  moelleuse  qu’elle  possède  lorsqu’elle  est 
terminée. 

Les  appareils  cromesquis,  croquettes,  Druard,  etc., 
doivent  être  liés  aux  jaunes  d’œufs  et  légèrement 
cuits  après  cette  liaison,  sans  craindre  qu’ils  ne  bouil¬ 
lent  quelques  secondes  ;  puis  vous  les  étendez  sur  un 
plat  ou  plafond  beurré  et  les  laissez  refroidir  après 
en' avoir  légèrement  beurré  la  surface  afin  qu’aucune 
croûte  ne  puisse  se  former  dessus. 

Les  farces  se  lient  aux  jaunes  d’œufs  ou  aux  œufs 
entiers;  là  encore  la  proportion  doit  être  étudiée,  afin 
que  la  farce  ou  la  quenelle  soit  délicate  et  légère  ;  cette 
liaison  se  fait  à  froid,  au  mortier.  On  s’assure  du 
degré  d’élasticité  de  la  quenelle  en  en  faisant  pocher 
une  dans  un  peu  de  jus  ou  de  consommé.  C’est  essen¬ 
tiel  surtout  lorsqu’on  veut  en  former  des  boudins, 
des  pains  ou  des  quenelles  pour  potages  et  garnitures. 

Les  pâtes,  lorsqu’elles  sont  liées  au  velouté  doivent 
également  être  liées  légèrement  aux  jaunes  d’œufs 
avant  de  les  mettre  en  timbale  ou  de  les  servir 
comme  garniture.  Les  légumes  se  lient  également 
aux  jaunes  d’œufs  lorsqu’il  entre  dans  leur  compo¬ 
sition  une  sauce  velouté,  crème  béchamel  ou  autre 
sauce  blanche. 

Les  entremets  de  pâtes  sucrés  ou  non,  tels  que: 
les  poudings  ou  puddings  se  lient  également  à  l’œuf 
ou  aux  jaunes  d’œufs.  Ces  trois  dernières  liaisons  se 
font  comme  celle  des  appareils  ci-dessus.  Il  est  parfois 
nécessaire  d’adjoindre  aux  jaunes  d’œufs  un  peu 
de  beurre  fin  et  quelquefois  suivant  la  sauce  un  jus 
de  citron,  principalement  pour  les  sauces  de  poisson 
telles  que:  normandes,  vénitienne,  génevoise  etc., 
dans  lesquelles  il  entre  déjà  une  partie  de  vin  blanc. 
On  emploie  également  le  vinaigre  réduit  ;  mais  cela, 
lorsque  l’on  veut  remplacer  le  jus  de  citron  par  ce 
précieux  liquide.  Le  verjus  s’emploie  également  dans 
les  mômes  circonstances. 

Ces  différents  acides  ont  chacun  leur  parfum, 
leur  goût  particulier  et  doivent  être  mis  dans  les 
jaunes  d’œufs  au  moment  de  lier  la  sauce  afin  que 
ces  acides  ne  brûlent  les  jaunes  d’œufs  avant  qu’ils 
n’aient  donné  à  la  sauce  le  velouté  que  Ton-recherche 
en  faisant  cette  opération  et  c’est  pourquoi  l’on  ajoute 
un  peu  de  beurre  avec  les  jaunes  afin  d’adoucir  et 
l’effet  du  citron  et  l’effet  de  la  trop  grande  chaleur 
que  comporte  la  sauce  lorsqu’elle  doit  être  liée. 
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Je  ne  m’étendrai  pas  d’avantage  sur  cette  petite 
théorie,  mais  elle  était  nécessaire  pour  beaucoup  de 
nos  jeunes  praticiens. 

Un  mot  sur  les  citrons  pour  la  terminer.  Ne  choi¬ 
sissez  jamais  des  citrons  dont  la  pulpe  soit  verdâtre 
et  grénelée,  ce  sont  généralement  des  sauvageons  et 
souvent  même  ils  ne  sont  pas  mûrs;  ces  fruits  con¬ 
tiennent  une  quantité  de  pépins,  sont  d’une  âcreté 
incroyable,  et  loin  de  parfumer  le  mets  dans  lequel  on 
les  emploie,  ils  en  détruisent  les  principes;  choisissez 
les  citrons  mûrs  deProvence,  duPortugal,  de  Nice  ou 
d’Italie,  essuyez-les  avec  un  linge,  coupez-en  les 
extrémités,  fendez-les  en  deux  et  extrayez-en  le  jus 
en  les  pressant  entre  vos  mains,  afin  de  ne  pas  presser 
le  zeste  qui  est  amer  et  donnerait  un  goût  désa¬ 
gréable  aux  sauces  ou  aux  mets  dans  lesquels  vous 
l’emploieriez.  Il  y  a  quantité  d’autres  sauces  dont  on 
ne  tire  parti  qu’avec  les  entrées,  entremets,  etc.,  et 
qui  leur  sont  propres  telles  que:  la  chasseur,  la  ma- 
rengo,  etc.,  ou  d’autres  dont  le  goût  principal  réside 
dans  l’article  même  tel  que  dans  le  foie  gras  ou  de 
volaille,  etc.  ;  le  gibier,  la  gibelotte,  la  compote,  le 
civet,  les  salmis  en  général,  les  matelotes,  les  chaud- 
lroids,  dont  chaque  essence  doit  être  tirée  spéciale¬ 
ment  pour  en  obtenir  la  sauce,  etc.,  etc. 

J’engage  le  lecteur  ou  l’artisan  qui  possède  ce  livre 
à  jeter  un  coup  d’œil  dans  le  dictionnaire  des 
termes  culinaires  qui  l’accompagne.  11  y  trouvera 
des  explications  qui  en  justifieront  l’emploi  et  même 
la  nécessité. 

Du  Blanc. 

Détremprez  un  quart  de  farine  dans  une  terrine 
avec  un  peu  de  sel  marin  et  un  demi-verre  de  vi¬ 
naigre,  versez  ce  blanc  lorsqu’il  est  bien  délayé  dans 
une  marmite  d’eau  et  aromatisez  suivant  la  nécessité. 
Ce  blanc  s’emploie  pour  la  cuisson  d’une  tète  de  veau 
ou  pour  légumes,  tels  que:  salsifis,  cardons,  céleris, 
fonds  d’artichauts,  etc.,  etc.  On  peut  mouiller  ces 
derniers  avec  du  consommé  blanc  afin  de  nourrir  les 
légumes  qui  seraient  fades  cuits  à  l’eau.  Dans  ce  cas 
on  remplace  le  vinaigre  par  quelques  lames  de  citron 
zesté. 

Ce  blanc  s’emploie  également  pour  la  cuisson  de 
pieds  de  mouton  qui  doivent  rester  blancs  surtout 
s’ils  sont  servis  à  la  poulette  ou  en  vinaigrette. 

Du  Bouquet  garni. 

Prenez  une  pincée  de  queues  de  persil,  mettez  au 
milieu  une  branche  de  thym,  une  feuille  de  laurier, 
attachez  votre  bouquet  et  servez-vous-en  pour  garnir 
tous  les  articles  dans  lequel  il  en  est  fait  mention. 

On  proportionne  la  grosseur  du  bouquet  à  la  quan¬ 
tité  des  articles  qu’il  doit  parfumer. 

On  peut  aussi,  suivant  l’articleà  aromatiser,  ajouter 


fenouil,  estragon,  ciboulette  ou  civette  et  quelquefois 
des  queues  d’oignons  nouveaux,  une  gousse  d’ail  ou 
une  échalote. 

De  la  Durcelle  ou  d’Uxelles. 

Lavez  et  égouttez  quelques  maniveaux  de  cham¬ 
pignons,  hachez-les,  passez-les  au  beurre  avec  un 
peu  de  lard  râpé;  mouillez  ensuite  avec  un  verre  de 
madère,  laissez  tomber  à  glace,  ajoutez-y  un  peu  de 
tomate  ou  de  demi-glace  suivant  l’emploi  que  vous 
en  avez  et  servez-vous-en  aux  articles  indiqués. 

Généralement  la  durcelle  s’emploie  pour  garnir  les 
canapés  ou  pour  farcir  les  tomates,  les  aubergines,  les 
champignons  et  les  artichauts.  Souvent  même  pour 
garnir  la  sauce  italienne,  mais  à  cet  effet  il  faut  qu’elle 
soit  bien  dégraissée.  On  se  sert  également  de  la 
durcelle  pour  les  côtes  de  veau  en  papillotes. 

Le  plus  souvent  on  emploie  les  parures  de  cham¬ 
pignons  par  économie. 

Canapés. 

Choisissez  un  pain  de  mie  rassis,  coupez-en  une 
tranche  d’un  centimètre  d’épaisseur,  donnez-lui  la 
forme  d’un  canapé  un  peu  plus  long  que  large  ;  ciselez- 
en  les  bords,  creusez  le  milieu  qui  doit  être  garni  de 
durcelle  ou  d’une  purée  quelconque;  puis,  vous  le 
passez  au  beurre  à  feu  vif,  tâchez  qu’il  soit  d’une 
belle  couleur.  Les  canapés  se  servent  sous  les  pièces 
de  gibier  rôties  telles  que:  canard,  sarcelle,  rouge  de 
rivière,  perdreau,  faisan,  mauviette,  grive,  etc.,  etc. 
On  les  emploie  également  pour  entrées  de  quenelles; 
tenez-les  à  l’étuve  pour  vous  en  servir. 

Lorsqu’ils  sont  passés  au  beurre,  ne  les  garnissez 
d’avance  que  s’ils  doivent  recevoir  le  jus  du  gibier  qui 
est  à  la  broche. 

Croustade. 

Choissez  un  pain  de  mie  rassis,  parez-le  en  lui 
donnant  la  forme  qu’il  vous  plaira,  soit  ronde,  ovale 
ou  carrée  suivant  vos  capacités,  faites  frire  ou  passez 
au  beurre  votre  croustade  et  tenez-la  à  l’étuve 
jusqu’au  moment  de  vous  en  servir;  soit  pour  tête  de 
veau  en  tortue  ou  tout  autre  entrée  ou  entremets.  On 
peut  également  foncer  des  moules  en  pâte  à  huit,  les 
garnir  de  noyaux  ou  de  farine  et  les  faire  cuire  ainsi; 
les  vider  pour  les  garnir  au  moment  du  service. 

Observations  sur  les  Cromtades .  —  Dans  le  travail 
il  est  de  toute  nécessité  de  varier  le  genre,  la  forme, 
aussi  bien  de  la  croustade  que  de  la  garniture.  La 
croustade  peut  être  taillée  à  la  main  dans  le  pain  de 
mie  ou  dans  le  gros  pain  de  cuisine  comme  elle  peut 
être  moulée  soit  en  pomme  de  terre,  soit  en  riz,  soit 
en  farce,  en  semoule,  en  gnoquis,  en  nouilles,  etc., 
ces  croustades  doivent  toujours  être  panées  et  frites 
de  belle  couleur,  vidées  et  garnies  au  dernier 
moment. 
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En  général  c’est  d’après  la  composition  du  menu 
que  la  garniture  doit  être  choisie.  Les  purées  de 
volaille,  de  gibier,  les  salpicons,  les  macédoines,  les 
purées  de  légumes,  etc.,  sont  généralement  em¬ 
ployées  pour  garnir  les  croustades,  mais  il  est  bon 
de  faire  un  choix  judicieux,  c’est-à-dire  de  ne  jamais 
faire  un  double  emploi.  La  croustade  peut  être  servie 
comme  garniture  de  relevé  aussi  bien  que  comme 
hors-d’œuvre.  On  peut  aussi  les  servir  comme  en¬ 
tremets  en  petits  pains  de  beurre  à  la  broche  ou  frits 
avec  un  ragoût  de  truffes,  de  morilles  ou  de  cham¬ 
pignons  ou  encore  avec  une  purée  de  cardons  ;  dans 
ce  cas,  le  couvercle  est  remplacé  par  un  morceau  de 
moelle;  si  la  croustade  est  destinée  à  servir  d’entrée, 
il  est  de  toute  nécessité  qu’elle  ait  une  forme  plus 
grande  que  pour  hors-d’œuvre. 

La  croustade  s’emploie  encore  dans  quelques  en¬ 
tremets  sucrés  sous  forme  de  corbeille,  dans  les  croûtes 
au  madère,  dans  la  pêche  à  l’impératrice,  etc.  Dans 
ce  cas,  il  est  préférable  de  la  tailler  dans  la  brioche 
ou  dans  le  compiègne  et  la  garniture  se  compose  de 
petits  raisins  et  de  fruits  conlits  coupés  en  dés  ou  en 
julienne  ;  la  sauce  est  appropriée  à  l’entremets.  L’a¬ 
bricot,  la  groseille,  la  mirabelle,  etc.  Ce  qui  n’exclut 
nullement,  le  riz,  la  semoule  ou  autres  pâtes  sucrées 
et  frites  après  avoir  été  moulées  et  panées. 

Pain  de  Beurre  à  la  broche. 

La  croustade  de  pain  de  beurre  à  la  broche  se  fait 
de  plusieurs  manières,  c’est-à-dire  que  l’on  s’en  sert 
pour  entrée  ou  pour  entremets  ;  dans  le  premier  cas 
vous  mettez  votre  pain  de  beurre  dans  une  brochette 
en  bois  devant  un  feu  vif,  à  mesure  que  votre  pain 
de  beurre  fond,  vous  tamisez  au-dessus  de  lamie  de 
pain  mêlée  de  truffes  ou  champignons  hachés; 
laissez-lui  prendre  une  belle  couleur  et  au  moment 
de  servir,  vous  le  fendez  en  deux  ;  évidez  le  milieu  et 
y  dressez  votre  entrée  soit  un  ragoût  de  mauviettes 
ou  d’orlolans  ou  une  puréede  gibier.  On  peut  empêcher 
le  beurre  de  fondre  trop  vite  en  plaçant  à  chaque  ex¬ 
trémité  de  la  brochette  de  bois  une  éponge  que  l’on 
imbibe  d’eau  fraîche,  ce  qui  a  pour  objet  d’empêcher 
le  bois  de  chauffer  et  de  communiquer  sa  chaleur  à 
l’intérieur  de  la  motte  de  beurre. 

En  second  lieu  si  c’est  une  croustade  pour  entremets 
vous  mélangez  votre  mie  de  pain  avec  des  macarons 
pilés  et  tamisés  également,  ouvrez-la  lorsqu’elle  a 
une  belle  couleur  et  versez-y  une  crème  frangipane 
ou  à  la  moelle.  Une  timbale  de  riz  à  la  vanille  se 
sert  également  de  cette  manière,  voire  même  un 
soufflé. 

Ce  que  l’on  entend  par  :  A  la  Bourgeoise. 

Généralement  dans  les  maisons  où  le  travail 
de  la  cuisine  n’est  pas  suivi  on  n’a  pas  à  sa  dispo¬ 
sition  des  jus,  des  sauces,  delà  glace  ou  autres  fonds 


qui  sont  la  base  de  la  cuisine,  alors  on  est  obligé  de 
préparer  divers  aliments  à  la  bourgeoise,  c’est-à-dire 
de  s’accommoder  de  ce  que  l’on  a  ou  de  ce  que  l’on 
peut  se  procurer  vivement  et  à  peu  de  frais. 

Pour  remplacer  les  roux,  les  sauces,  on  singe 
d’un  pincée  de  farine,  les  mets  déjà  revenus  dans 
le  beurre  tels  que  pour  ragoûts,  civets,  salmis,  com¬ 
pote  de  pigeons,  etc.,  etc. 

Pour  remplacer  le  jus  ou  l’empotage  on  emploie  le 
bouillon  et  quelquefois  l’eau  ou  le  vin  blanc.  Lorsque 
l’on  a  de  la  glace  ou  extrait  Garlin  clarifié,  on  peut 
facilement  produire  d’excellentes  sauces  à  la  bour¬ 
geoise  attendu  que  ce  produit  tout  culinaire,  que  les 
chimistes  ont  fait  connaître  par  l’analyse  du  Liébig  a 
pour  effet  de  corser,  c’est-à-dire  de  donner  du  ton, 
de  la  saveur  à  différents  mets,  sauces,  garnitures  ou 
légumes  et  empêche  l’emploi  du  caramel  sous  quelle 
forme  que  ce  soit  comme  boules,  oignons  brûlés,  ca¬ 
ramel  liquide,  etc.  Ce  qui  dénature  le  plus  souvent 
les  mets  qu’il  colore  en  leur  communiquant  un  goût 
d’amertume.  La  garniture  quelquefois  implique  le 
titre  à  la  bourgeoise,  comme  une  garniture  de  petits 
oignons ,  de  caro  ttes ,  de  peti  ts  pois  nouveau x  qu  i  accom¬ 
pagne  un  fricandeau,  une  noix  de  veau,  une  pièce  de 
bœuf  braisée,  etc. 

Ceci  dit,  il  est  facile  de  comprendre  qu’une  cuille¬ 
rée  de  farine  ainsi  employée  ou  de  l’eau  et  du  bouil¬ 
lon  souvent  très  léger  ne  valent  pas  un  roux  cuit  sept 
heures,  un  bon  jus  ou  une  essence  de  gibier,  de  vo¬ 
laille  ou  simplement  un  bon  fonds  de  cuisine. 

Des  Farces  ordinaires. 

Les  farces  ordinaires  servent  généralement  à  garnir 
les  pâtés  de  veau  et  jambon,  de  volaille  ou  de  gibier, 
les  galantines  et  les  hures.  Vous  hachez  la  chair 
d’une  épaule  de  veau  avec  autant  de  jambon  ou  de 
lard  gras ,  assaisonnez  de  sel ,  poivre ,  muscade 
et  quatre  épices,  puis  pilez  votre  farce  dans  un  mor¬ 
tier  ;  lorsqu’elle  devient  assez  mélangée  pour  que  l’on 
ne  reconnaisse  plus  les  différentes  sortes  de  chairs 
qui  la  composent,  vous  la  liez  avec  deux  ou  trois 
œufs,  suivant  la  quantité  de  farce  que  vous  avez; 
continuez  de  piler  jusqu’à  ce  que  vos  œufs  soient  bien 
mêlés,  ajoutez  un  verre  de  madère  et  un  peu  de  con¬ 
sommé  froid,  puis  vous  relevez  votre  farce  dont  vous 
vous  servirez  pour  garnir  pâtés  ou  galantines  de  veau 
et  jambon. 

Si  c’est  un  pâté  ou  une  galantine  de  volaille,  vous 
remplacez  le  veau  par  la  chair  de  volaille  et  opérez 
de  même  en  réservant  les  filets  pour  garniture. 

Si  c’est  un  pâté  ou  une  galantine  de  gibier,  vous 
remplacez  le  veau  par  la  chair  du  gibier  que  vous 
devez  employer,  réservant  les  filets  et  les  cuisses  pour 
votre  garniture. 

Si  c’est  pour  une  hure  de  sanglier,  remplacez  la 
chair  de  jambon  parcelle  du  sanglier  et  même  laissez 
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subsister  le  jambon,  en  incorporant  seulement  un 
peu  de  chair  du  sanglier  ou  du  gibier  duquel  vous  de¬ 
vez  garnir  votre  hure,  soit  lièvre  ou  chevreuil,  voire 
même  quelques  filets  de  lapereaux  ou  de  perdreaux, 
et  opérez  de  même  en  y  ajoutant  quelques  pistaches 
mondées  lorsque  la  farce  est  terminée. 

De  la  Panade  (pour  farce). 

Mettez  dans  une  casserole  la  valeur  d’un  verre 
d’eau,  un  peu  de  sel,  poivre  blanc  et  gros  comme 
une  noix  de  beurre  fin,  mettez  cette  casserole  sur  le 
feu  et,  dès  que  l’eau  frémit,  ajoutez  deux  cuillerées 
de  farine  que  vous  mélangez  vivement  à  l’aide  d’une 
cuiller  de  bois  ou  d’une  spatule,  comme  vous  le  feriez 
pour  des  beignets  soufflés  ou  de  la  pâte  à  choux  ;  ne 
la  laissez  pas  dessécher.  Placez  votre  panade  sur  une 
assiette,  aplatissez-la,  beurrez  la  superficie  alin  qu’il 
ne  se  forme  pas  de  croûte  et  laissez  refroidir  avant 
de  vous  en  servir. 

Cette  panade  sert  à  lier  les  farces  fines  de  volaille, 
gibier,  veau  ou  poisson  pour  quenelles,  ou  pour  far¬ 
cir  les  articles  indiqués  à  la  table  des  matières. 

N’employez  jamais  qu’un  quart  de  panade  par  livre 
de  farce. 

De  la  Farce  fine  de  veau. 

La  farce  line  de  veau  sert  à  faire  des  quenelles  et 
à  farcir  tous  les  objets  dans  lesquels  il  en  est  fait 
mention.  Prenez  une  livre  de  veau  bien  dénervé,  ha- 
chez-le  d’abord  très  fin,  puis  pilez-le  jusqu’à  ce  qu’il 
forme  une  pâte  fine;  alors  vous  l’assaisonnez  de  sel, 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  puis  vous  ajoutez 
un  quart  de  panade;  lorsque  celle-ci  est  bien  mélan¬ 
gée,  vous  ajoutez  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  et  un 
œuf  entier  en  pilant  successivement,  de  sorte  qu’ils 
ne  relâchent  pas  la  farce  ;  vous  passez  cette  farce  au 
tamis  de  crin,  puis  vous  en  formez  une  quenelle  que 
vous  faites  pocher  dans  un  peu  de  consommé  afin  de 
vous  assurer  si  votre  farce  est  lisse  et  délicate. 

Relevez  votre  farce  dans  une  terrine  et  vous  en 
servez  au  besoin. 

On  peut  également  la  rendre  plus  fine  encore  en  y 
ajoutant  un  quart  de  beurre  fin  en  la  pilant  ;  mais  ce 
n’est  qu’en  dernier  lieu,  après  avoir  incorporé  vos 
jaunes  d’œufs  ;  on  peut  aussi  ajouter  une  cuillerée  de 
sauce  velouté  ou  d'allemande. 

De  la  Farce  fine  de  volaille. 

Désossez  une  ou  plusieurs  volailles,  enlevez  les  nerfs 
(ceux-ci  servent  à  faire  l’essencede  volaille).  Pilez  ces 
chairs  après  les  avoir  suffisamment  hachées,  assai- 
sonnez-les,  ajoutez  un  quart  par  livre  de  panade, 
pilez  jusqu’à  ce  que  votre  farce  forme  une  pâte  fine; 
alors  vous  ajoutez  quelques  jaunes  d’œufs  et  un  quart 
de  beurre  fin,  puis  vous  passez  cette  farce  au  tamis 
de  crin;  essayez-en  vme  quenelle,  soit  en  la  faisant 


pocher  au  four  ou  dans  un  peu  de  consommé;  goû- 
tez-la,  afin  de  vous  assurer  si  elle  est  suffisamment 
délicate  et  d’un  bon  sel,  puis  vous  placez  votre  farce 
à  la  glace  ou  dans  un  endroit  frais,  pour  vous  en  ser¬ 
vir  dans  les  articles  où  il  en  est  fait  mention  ou  pour 
en  former  des  quenelles,  soit  pour  garniture  de  po¬ 
tage  ou  d’entrée,  soit  même  pour  hors-d’œuvre 
chaud. 

De  la  Farce  fine  de  lapereau. 

Désossez  un  lapereau,  hachez-en  les  chairs,  après 
les  avoir  dénervés,  pilez-les,  ajoutez  un  peu  de  pa¬ 
nade,  quelques  jaunes  d’œufs,  un  peu  de  beurre  fin, 
sel,  poivre  et  muscade  râpée,  puis  vous  passez  votre 
larce  au  tamis,  en  essayez  une  quenelle  que  vous 
faites  pocher  dans  un  peu  de  consommé  afin  de  vous 
assurer  si  votre  farce  est  assez  délicate,  puis  la  relevez  et 
la  mettez  au  frais  pour  vous  en  servir  au  besoin. 
Beaucoup  de  praticiens  mêlent  à  cette  farce  une  par¬ 
tie  de  farce  cuite,  soit  de  foie  de  volaille,  soit  de  foie 
de  veau,  avant  de  la  terminer. 

De  la  Farce  fine  de  gibier. 

Désossez  quelques  perdreaux  ou  faisans,  conser- 
vez-en  les  filets  pour  entrées  ou  garniture  de  terrines 
et  pâtés,  puis  vous  hachez  les  chairs  de  ce  gibier  ; 
vous  les  assaisonnez  de  sel,  poivre  et  muscade,  les 
pilez  avec  un  peu  de  panade  et  quelques  jaunes 
d’œufs,  comme  il  est  indiqué  à  la  farce  fine  de  veau 
et  de  volaille  ;  passez  cette  farce  au  tamis,  essayez-en 
une  quenelle  afin  de  savoir  si  votre  farce  est  délicate, 
et  mettez-la  au  frais  pour  vous  en  servir  au  besoin. 

On  peut  également  terminer  cette  farce  par  l’addi¬ 
tion  d’un  peu  de  farce  de  foie  gras  cuit  préalable¬ 
ment. 

De  la  Farce  fine  de  poisson. 

Levez  les  filets  de  quelques  soles,  merlans,  bro¬ 
chets  ou  anguilles,  pilez-les  avec  un  peu  de  panade, 
quelques  jaunes  d’œufs  ou  oui  fs  entiers,  suivant  la 
délicatesse  que  vous  désirez  obtenir  (les  jaunes  don¬ 
nent  une  finesse  et  une  délicatesse  que  ne  peuvent 
nécessairement  fournir  l’albumine  de  l’œuf);  assai¬ 
sonnez  de  sel,  poivre  et  muscade,  puis  vous  ajoutez 
un  peu  de  beurre  fin  ;  passez  votre  farce  au  tamis, 
essayez-en  une  quenelle  afin  d’en  connaître  la  valeur 
et  relevez  votre  farce,  que  vous  mettez  au  frais  pour 
vous  en  servir  au  besoin. 

Remarque.  —  Toutes  ces  farces  fines  peuvent  ser¬ 
vir  à  former  des  quenelles,  des  boudins,  des  pains  de 
gibier  ou  de  volaille,  des  terrines,  ou  servir  pour  gra¬ 
tins  et  à  farcir  tous  les  articles  dans  lesquels  il  en  est 
fait  mention.  Pour  les  boudins  seulement,  ajoutez  un 
verre  de  crème  double  dans  la  farce.  Toutes  les  farces 
peuvent  également  être  truffées,  mais  on  n’ajoute  les 
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truffes  hachées  que  lorsqu’elles  sont  passées  au  ta¬ 
mis.  En  été,  il  faut  se  donner  garde  d’échauffer  les 
farces  en  les  pilant  trop  vivement,  ou  alors  il  est  né¬ 
cessaire  d’employer  un  peu  de  glace  que  vous  pilez 
ensemble. 

Du  Godiveau. 

Prenez  une  livre  de  veau  bien  dénervé  et  deux 
livres  de  graisse  de  rognon  de  bœuf,  hachez-les  sépa¬ 
rément,  assaisonnez-les  ensuite  ensemble  et  pilez-les 
jusqu’à  ce  qu’ils  forment  une  pâte  excessivement  liée 
et  line,  alors  vous  cassez  quelques  œufs  dans  votre 
godiveau,  trois  par  livre  à  peu  près  ;  si  c’était  néces¬ 
saire,  vous  ajouteriez  un  peu  de  glace  ou  d’eau  bien 
fraîche,  sans  relâcher  votre  farce,  puis  vous  couchez 
votre  godiveau  sur  un  tour  ou  une  table  saupoudrée 
de  farine,  roulez  vos  quenelles  et  les  faites  pocher  à 
l’eau  frémissante  pendant  quelques  minutes  ;  au  pre¬ 
mier  bouillon,  égouttez  votre  godiveau  sur  un  tamis 
de  crin  et  servez-vous  de  ces  quenelles  pour  les 
tourtes,  vol-au-vent  ou  garnitures  dans  lesquelles  il 
en  est  fait  mention. 

De  la  Farce  de  foie  gras. 

Prenez  un  ou  plusieurs  foies  gras,  faites-les  dégor¬ 
ger  à  l’eau  froide,  puis  blanchissez-les  ;  laissez-les 
refroidir,  parez-les,  conservez  les  plus  beaux  comme 
garniture  ou  pour  entrée  et,  des  parures,  ainsi  que  des 
moins  beaux,  faites-en  une  pâte  fine,  soit  pour  pâté, 
terrine  ou  quenelles  de  foies  gras.  A  cet  effet,  vous  les 
pilez,  ajoutez  un  peu  de  farce  fine  de  volaille,  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs  et  passez  votre  farce  au  tamis  ; 
essayez-la  en  en  mettant  un  peu  sur  une  plaque  au 
four;  puis  vous  incorporez  dedans  quelques  truffes 
hachées,  et  vous  en  servez  aux  articles  indiqués. 

Farce  de  foie  gras  (cuite). 

Coupez  votre  foie  en  tranche  ou  en  dés,  passez-le 
au  beurre  avec  sel,  poivre,  muscade  et  un  peu  des 
quatre  épices,  pilcz-le  avec  une  demi-livre  de  lard 
râpé  ;  ajoutez  quelques  jaunes  d’œufs  et  un  peu  de 
madère  réduit  ou  de  cuisson  de  truffes  ;  passez  votre 
farce  au  tamis  et  servez-vous-en  pour  garnir  vos  ter¬ 
rines  ou  pâtés  de  foies  gras.Onpeutégalement  en  for¬ 
mer  des  pains  ou  des  bastions  qui  servent  comme  entrées 
pour  les  buffets  de  bal.  (Voyez  Pain  de  foies  gras  à  la 
gelée.)  Lorsque  votre  farce  est  terminée,  si  vous  la 
trouvez  trop  fade,  ajoutez-y  un  peu  d’extrait  Garlin 
ou  de  glace  de  volaille  clarifiée. 

Farce  de  foie  de  veau. 

La  farce  de  foie  de  veau  se  prépare  de  même  que 
celle  de  foies  gras.  Vous  faites  sauter  un  foie  de  veau 
après  l’avoir  coupé  en  tranches  ou  en  gros  dés;  pi- 
lez-le,  assaisonnez-le,  ajoutez-y  un  peu  de  lard  râpé 
ou  pilé,  quelques  œufs  entiers  ;  passez  votre  farce  au 


tamis  de  crin  et  servez-vous-en  pour  pains,  terrines 
ou  pâtés.  On  peut  également  y  ajouter  quelques  pa¬ 
rures  de  foies  gras  pour  lui  en  donner  le  goût,  et  la 
truffer,  suivant  les  circonstances.  Si  votre  farce  n’était 
pas  assez  ferme  après  l’avoir  essayée,  ajoutez-y  un 
peu  de  panade  et  un  ou  deux  jaunes  d’œufs  de  plus. 
On  peut  également  lui  enlever  le  trop  de  corps  qu’elle 
pourrait  avoir  par  l’adjonction  d’un  verre  de  madère 
ou  d’un  peu  de  velouté. 

Observation.  —  On  emploie  également  les  farces  de 
veau,  volaille,  gibier  et  poisson  pour  former  des  bor¬ 
dures  dans  lesquelles  on  dresse  des  entrées,  tels  que: 
ragoût  de  mauviettes  ou  d’ortolans,  salmis  de  becs- 
figues  ou  becs-fins,  milanaise,  financière,  toulouse, 
etc.,  etc. 

Ces  bordures  prennent  parfois  le  nom  de  casserole 
ou  de  cassolettes,  lorsqu’elles  sont  moulées  dans  des 
moules  à  turban  ou  montées  à  la  main.  On  peut  éga¬ 
lement  former  des  bordures  plates  en  farce,  lorsque 
l’on  a  l’intention  d’y  dresser  une  entrée  de  quenelles 
décorées  aux  truffes  ou  une  entrée  de  suprême,  voire 
même  en  farce  de  poisson  pour  une  entrée  de  filets 
de  sole  à  la  Joinville  ou  à  la  vénitienne.  Dans  ce  der¬ 
nier  cas,  vous  faites  pocher  la  bordure  au  four,  mais 
vous  la  recouvrez  d’une  feuille  de  papier  beurrée,  afin 
qu’elle  ne  prenne  aucune  couleur  et  qu’elle  ne  se  des¬ 
sèche  pas. 

Manière  de  former  les  Quenelles. 

Il  y  a  plusieurs  manières  de  former  les  quenelles, 
la  plus  simple  consiste  à  les  coucher  sur  une  table 
saupoudrée  de  farine;  à  les  rouler  sous  la  main  et  les 
ranger  sur  un  couvercle  ou  plafond  également  sau¬ 
poudré  de  farine  ;  mais  alors  elles  sont  moins  fines 
que  si  vous  les  poussez  au  cornet  ou  si  vous  les  mou¬ 
lez  à  la  cuiller.  Ayez  à  cet  effet  un  cornet  de  papier 
ou  une  poche  en  toile,  garnissez-le  d’un  peu  de 
farce  fine,  fermez  l’orifice  supérieure,  coupez  légère¬ 
ment  la  pointe  de  votre  cornet  et  pressez  de  manière 
à  en  faire  sortir  le  contenu  que  vous  déposez  sur  une 
plaque  ou  dans  un  plat  à  sauter  beurré,  placez-les 
ensuite  dans  un  endroit  frais  jusqu’à  l’heure  du  ser¬ 
vice,  heure  à  laquelle  vous  les  faites  pocher  pour  les 
servir  soit  dans  un  consommé  ou  pour  garniture;  à 
la  cuiller,  vous  prenez  deux  cuillers  ordinaires,  vous 
en  garnissez  une  de  farce,  en  polissez  la  surface  (à 
laquelle  vous  donnez  une  forme  triangulaire)  avec  la 
lame  d'un  couteau  que  vous  trempez  dans  un  peu 
d’eau  chaude  ;  puis  avec  votre  seconde  cuiller,  trem¬ 
pée  également  à  l’eau  chaude,  vous  démoulez  la  que¬ 
nelle  formée  dans  la  première  et  la  placez  dans  un 
sautoir  beurré  et  ainsi  de  suite;  lorsque  votre  farce 
est  employée  ou  que  vous  avez  la  quantité  de  que¬ 
nelles  nécessaire,  vous  les  placez  au  frais  en  atten¬ 
dant  l’heure  du  service,  heure  à  laquelle  vous  les 
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faites  pocher  pour  les  servir  soit  pour  entrée  soit  pour 
garniture. 

Observation.  —  On  peut  former  des  quenelles  dans 
une  cuiller  à  ragoût  pour  entrée;  alors  vous  les  dé¬ 
corez  aux  truffes  lorsqu’elles  sont  toutes  moulées  dans 
votre  sautoir,  les  faites  pocher  au  four  avec  très  peu 
de  consommé  de  gibier  ou  de  volaille,  suivant  l’entrée 
indiquée,  puis  les  servez  sur  canapés.  Ces  quenelles 
doivent  être  saucées  légèrement  à  la  sauce  suprême, 
velouté  ou  Périgueux,et  ces  sauces  doivent  être  faites 
à  l’essence  de  gibier,  de  volaille  ou  de  poisson,  sui¬ 
vant  la  composition  des  quenelles  qui  forment  l’en¬ 
trée. 

Les  canapés  eux-mêmes  doivent  être  garnis  de  dur- 
celle  ou  de  purée  de  volaille  ou  de  gibier.  On  peut 
également  décorer  les  quenelles  à  la  langue  écarlate, 
lorsqu’elles  doivent  servir  à  décorer  elles-mêmes  un 
aspic. 

Manière  défaire  pocher  les  quenelles. 

Ayez  du  consommé  ou  de  l’essence  de  volaille  ou 
de  gibier  ;  lorsqu’il  est  frémissant,  versez-le  sur  vos 
quenelles  préparées  dans  un  sautoir  beurré,  mettez  le 
sautoir  en  plein  feu  et  ne  laissez  pas  bouillir  vos 
quenelles.  Sitôt  que  vous  les  voyez  flotter,  assurez- 
vous  de  leur  degré  de  cuisson  et  dès  que  le  cœur  de 
la  quenelle  est  atteint,  vous  égouttez  vos  quenelles  et 
les  mettez  dans  votre  potage  ou  dans  votre  garniture 
ou  bien  encore  au  frais,  si  ce  n’est  pour  vous  en  ser¬ 
vir  de  suite  ou  pour  les  détailler.  Étant  roulées  dans 
la  farine,  elles  sont  moins  fragiles,  de  là  moins  déli¬ 
cates  et  se  conservent  mieux. 

Farce  à  gratin. 

La  farce  à  gratin  peut  être  remplacée  par  une  farce 
cuite  de  foies  de  volaille,  mais  il  est  utile  d’avoir  une 
farce  cuite  ordinaire;  coupez  en  dés  un  peu  de  rouelle 
de  veau,  un  peu  de  foie  de  veau,  assaisonnez  bien  le 
tout  et  passez-le  au  beurre  à  feu  modéré,  égouttez 
et  pilez  ces  chairs,  lorsqu’elles  sont  réduites  en  pâte, 
ajoutez  un  peu  de  tétine  de  veau  blanchie  et  cuite 
au  consommé  et  dont  vous  aurez  retiré  les  nerfs  en  la 
parant,  ajoutez  alors  un  peu  de  panade,  et  lorsque 
cette  farce  sera  en  pâte,  ajoutez  un  jaune  d’œuf  à  la 
fois  jusqu’à  ce  que  votre  farce  n’aie  que  la  consis¬ 
tance  d’une  farce  cuite  de  foie  de  volaille,  passez-la 
au  travers  d’un  tamis  de  crin  et  mettez-la  au  frais 
pour  vous  en  servir  au  besoin.  Il  est  parfois  néces¬ 
saire  d’ajouter  un  peu  de  farce  fine  de  foie  gras  ou 
de  volaille  ;  c’est  au  praticien  de  savoir  juger. 

Farce  anglaise. 

Faites  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  un  peu  de 
consommé  chaud,  réduisez-la  en  panade,  mettez-la 
refroidir  sur  une  assiette  ;  coupez  quelques  dés  de  vo¬ 
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lailleou deveaubien  blond, passez-les  au  beurre  àl'eu 
modéré,  pilez  ces  chairs,  ajoutez-y  un  peu  de  tétine 
et  votre  panade  froide,  assaisonnez  de  sel,  poivre, 
muscade  et  fines  herbes  et  servez-vous-en  aux  arti¬ 
cles  indiqués. 

Observation.  —  Toutes  les  farces  doivent  être  pas¬ 
sées  au  tamis  et  autant  que  possible  être  parfumées 
de  l’essence  du  poisson,  gibier,  volaille  suivant  l’usage 
pour  lequel  elles  doivent  être  employées.  Les  farces 
de  veau  s’emploient  pour  galantine,  rognons,  gratins, 
quenelles,  etc.  On  peut  rendre  ces  farces  plus  ou 
moins  légères  en  leur  additionnant  un  peu  de  sauce 
velouté  ou  allemande,  un  peu  d’essence  de  poisson, 
gibier,  volaille,  un  verre  de  madère  sec  ou  un  peu 
de  consommé  froid,  un  peu  de  gelée  ou  glace  de 
viande  suivant  la  destination  de  la  farce.  On  peut 
aussi  ajouter  les  foies  crus  des  volailles  ou  du  gibier, 
surtout  dans  les  farces  anglaises  pour  les  lièvres  ou 
les  lapins  de  garenne  farcis. 

Farce  de  terrine. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  veau  et  autant  de 
lard  frais,  hachez  bien  le  tout  ensemble  très  fin  et 
pilez-le  dans  un  mortier  ;  incorporez  dans  cette  farce 
un  foie  gras  bien  dégorgé  à  l’eau  fraîche,  assaisonnez 
le  tout  de  quatre  épices  et  sel,  ajoutez  un  bon  verre 
de  cognac  et  madère,  mélangez  un  peu  d’échalotes 
hachées  et  blanchies  ou  passées  au  beurre  et  la  va¬ 
leur  d’un  quart  de  bonnes  truffes  hachées  et  vous 
vous  servez  de  cette  farce  pour  former  des  terrines 
de  foies  gras. 

Lorsque  vous  désirez  faire  des  terrines  de  gibier, 
remplacez  le  foie  gras  par  quelques  filets  ou  par  les 
chairs  d’un  ou  plusieurs  perdreaux,  lapereaux  ou 
levrauts,  etc.  Cette  farce  peut  également  servir  à  gar¬ 
nir  des  pâtés  ;  on  peut  aussi  la  faire  mixte,  c’est- 
à-dire  moitié  farce  cuite,  moitié  farce  crue. 

Farce  de  Porc  pour  garnir  les  cochons  de  lait. 

Hachez  un  beau  foie  de  veau  et  autant  de  lard  gras 
ou  de  parures  de  jambon,  assaisonnez  bien  des  quatre 
épices,  mélilot,  sauge,  cayenne  et  fines  herbes,  pilez 
le  tout  et  garnissez-en  vos  cochons  de  lait  sans  la 
passer  au  tamis.  On  peut  y  ajouter  le  foie  du  cochon 
et  un  verre  de  cognac. 

Farce  de  Porc  à  l’anglaise. 

Faites  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du  lait  ou  de 
la  crème,  faites  blanchir  et  cuire  une  tétine  de  veau, 
préparez  un  foie  de  porc  ou  de  veau  et  autant  de  lard 
que  pour  la  farce  ci-dessus,  mélangez  le  tout  en¬ 
semble,  assaisonnez  cette  farce  de  coriandre,  mélilot, 
sauge  et  même  de  quelques  feuilles  d’absinthe  suisse, 
sel,  poivre,  cayenne  et  quatre  épices,  laissez  mariner 
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quelques  jours,  garnissez-en  vos  cochons  de  lait  que 
vous  faites  braiser  ou  rôtir,  suivant  le  cas.  On  peut 
faire  mariner  les  viandes  avant  de  les  hacher,  la  farce 
n’en  est  que  plus  appétissante. 

Fines  herbes  ou  appareil  à  papillotes. 

Râpez  un  peu  de  lard  gras,  assaisonnez-le  avec 
soin,  sel,  poivre,  muscade  râpée,  uu  peu  de  cayenne 
et  quatre  épices,  ajoutez  une  bonne  durcelle  ou  d’Uxelle 
tombée  à  glace,  une  forte  pincée  de  fines  herbes,  ma¬ 
nipulez  le  tout  ensemble  dans  une  terrine  et  servez- 
vous-en  aux  articles  indiqués. 

Assiette  garnie  ou  Soucoupes  assorties. 

Hachez  une  poignée  de  persil  frais,  mettez-le  dans 
le  coin  d’un  torchon  neuf,  lavez-le,  pressez-lc  en  le 
tordant,  finissez  de  le  hacher  et  mettez-le  sur  une 
soucoupe  ou  dans  un  coin  d’une  assiette. 

Coupez  les  extrémités  d’un  oignon,  hachez-le, 
lavez-le  également,  pressez-le  en  le  tordant,  mettez- 
le  en  face  du  persil  ou  sur  une  autre  soucoupe  ;  cise¬ 
lez  quelques  échalotes,  lavez-les  également  et  garnis¬ 
sez-en  une  troisième  soucoupe  ou  placez-les  entre  le 
persil  et  l’oignon;  hachez  quelques  champignons, 
lavez-les,  serrez-les  également  dans  un  linge  et  for- 
mez-en  une  quatrième  soucoupe  ou  complétez  votre 
assiette. 

Cette  assiette  garnie  ou  ces  soucoupes  assorties 
sont  de  première  nécessité  dans  un  travail  d’hôtel  ou 
de  restaurant  et  abrègent  le  travail,  car  on  perd  sou¬ 
vent  un  temps  précieux  au  moment  du  service  lors¬ 
qu’on  n’a  pas  eu  la  précaution  de  les  préparer  préala¬ 
blement.  Autant  que  possible  un  des  aides  doit  en 
être  chargé  afin  que  ce  travail  ne  soit  jamais  oublié; 
à  chaque  partie  il  en  est  fait  usage  pour  mille  et  un 
articles  différents  ;  c’est  au  chef  à  le  faire  exécuter 
par  un  de  ses  aides  ou  par  un  apprenti. 

Poêlée. 

Coupez  en  gros  dés  un  quart  de  lard  de  poitrine  ou 
de  jambon,  une  livre  de  rouelle  de  veau,  quelques 
carottes  et  oignons,  passez  le  tout  au  beurre  avec  un 
bouquet  garni  ;  un  peu  de  sel  et  de  poivre,  dès  que 
votre  poêle  a  une  belle  couleur,  mouillez-là  d’un 
verre  de  vin  blanc,  laissez-la  tomber  à  glace,  débar- 
rassez-la  dans  une  terrine  et  servez-vous-en  aux 
articles  indiqués. 

Gastrite. 

Prenez  la  mie  d’un  pain  rassis,  mettez-la  dans  un 
torchon  blanc  avec  une  pincée  de  farine,  puis  fermez 
le  torchon  et  froissez  en  tous  sens  ;  lorsque  votre  mie 
est  bien  effrisée,  vous  la  tamisez  ou  la  passez  dans 
une  passoire  fine,  ensuite  vous  la  mélangez  avec  un 
peu  de  persil  haché  et  de  fromage  râpé  et  vous  en 
servez  aux  articles  indiqués. 


De  la  Mie  de  pain. 

Prenez  la  mie  d’un  pain  rassis,  choisissez  de  pré¬ 
férence  le  pain  de  mie  ;  effrisez-la  dans  un  torchon 
blanc,  passez-la  à  la  passoire  fine,  mettez-la  au  frais 
pour  vous  en  servir  aux  articles  indiqués. 

De  la  Chapelure. 

Mettez  quelques  croûtes  de  pain  à  l’étuve;  lors¬ 
qu’elles  sont  suffisamment  sèches,  pilez-les,  passez- 
les  au  tamis  ou  à  la  passoire  fine  et  servez-vous-en 
aux  articles  indiqués. 

La  chapelure  peut  rester  dans  un  endroit  sec  ; 
mais  pour  l’ordre,  il  est  préférable  qu’elle  se  trouve 
au  garde-manger  sur  le  même  rayon  que  la  mie  de 
pain  ou  la  gastrite,  afin  que  tous  les  chefs  de  partie 
puissent  s’en  servir  au  besoin. 

Anglaise. 

L’anglaise  sert  à  paner  les  articles  indiqués  à  l’an¬ 
glaise;  battez  deux  œufs  entiers  avec  sel,  poivre  et 
un  peu  d’huile  d’olive,  mettez-la  dans  un  bol  au 
garde-manger  pour  vous  en  servir  au  besoin,  Comme 
cet  appareil  est  vite  préparé,  on  en  fait  rarement  à 
l'avance. 

On  peut  remplacer  l’huile  par  du  beurre  fondu, 
suivant  la  délicatesse  des  articles  que  l’on  a  à  paner. 

De  la  Matignon. 

Genre  de  mirepoix  légèrement  passée  au  beurre  qui 
sert  à  envelopper  certaines  entrées  pouvant  être  rôties 
ou  grillées  et  même  frites  étant  emballées. 

La  matignon  comme  la  mirepoix  ont  pour  but 
d’aromatiser. 

De  la  Mirepoix. 

La  mirepoix  se  compose  de  carottes,  oignons, 
coupés  en  dés  ou  en  liard  suivant  l’emploi,  thym, 
laurier,  lard  de  poitrine  ou  jambon,  le  tout  passé  au 
beurre  à  feu  modéré. 

La  mirepoix  s’emploie  pour  foncer  des  braisières, 
des  poissonnières  et  des  sauces  ;  on  peut  également 
faire  des  mirepoix  pour  les  écrevisses  ou  autres  co¬ 
quillages  ou  bien  pour  foncer  des  potages  purées  ou 
encore  pour  garnir  des  feuilles  de  papier  beurrées 
pour  envelopper  des  rôtis.  On  fonce  d’une  mirepoix 
une  plaque  à  rôti,  lorsqu’il  doit  être  rôti  au  four. 
Beaucoup  de  praticiens  mouillent  la  mirepoix  et  en 
forment  un  jus  de  braisage,  mais  dans  bien  des  cas 
ce  travail  est  inutile. 

De  la  manière  de  paner  à  l’Allemande. 

La  viande  de  boucherie  qui  doit  être  panée  à  l’alle¬ 
mande  n’a  besoin  d’aucun  préparatif  que  celui  de  la 
forme  que  l’on  veut  adopter  ;  mais  l'anguille  ou  tout 
autre  poisson  doit  être  préalablement  cuit  dans  un 
court-bouillon  ou  vin  blanc,  puis  égouté  ;  alors  vous 
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enveloppez  l’objet  qui  doit  être  pané  à  l’allemande 
dans  une  sauce  allemande  réduite;  puis,  le  roulez 
dans  la  mie  de  pain  de  manière  à  ce  que  la  sauce 
soit  bien  enveloppée;  alors  vous  la  roulez  dans  un 
plat  creux  dans  lequel  vous  aurez  battu  une  anglaise 
de  trois  œufs  avec  un  peu  d’huile  fine  d’olive  bien 
assaisonnée  et  le  roulez  à  nouveau  dans  la  mie  de 
pain  en  lui  donnant  la  forme  la  plus  convenable. 
Les  articles  ainsi  préparés  peuvent  être  grillés,  frits 
ou  cuits  au  four,  même  rôtis  à  la  broche. 

Du  Truffage  en  général. 

Faites  dégorger  un  ou  deux  kilogrammes  de  panne 
suivant  l’emploi  que  vous  en  avez,  blanchissez-la 
légèrement,  coupez-la  en  dés  après  l’avoir  rafraîchie, 
mettez-la  dans  une  casserole  avec  autant  de  lard  pilé. 
Assaisonnez  d’épices  composées,  ajoutez  une  bonne 
mirepoix  composée  de  carottes,  oignons,  quelques 
lames  de  jambon  ou  de  lard  de  poitrine  passées  au 
beurre  à  feu  vif,  ajoutez  une  réduction  de  madère  ou 
un  peu  de  cuisson  de  truffes;  faites  fondre  à  feu  mo¬ 
déré  sans  cesser  de  tourner  à  la  spatule;  lorsqu’il 
est  fondu  complètement,  passez  le  tout  à  l’étamine 
ou  au  tamis  fin,  puis  vous  incorporez  dans  cet  appa¬ 
reil  quelques  truffes  ou  parures  hachées  bien  fin, 
laissez  refroidir  dans  une  terrine  et  servez-vous-en 
pour  truffer  volaille  ou  gibier. 

De  la  manière  de  truffer. 

Après  avoir  préparé  l’appareil  comme  il  est  expli¬ 
qué  ci-devant  (du  truffage  en  général),  vous  videz  et 
llambez  légèrement  la  pièce  de  volaille  ou  de  gibier 
que  vous  avez  l’intention  de  truffer,  vous  cousez  le 
croupion  après  l’avoir  rentré  en  dedans  si  c’est 
pour  entrée;  pour  rôti,  vous  le  laissez  en  dehors; 
puis  vous  commencez  à  faire  glisser  quelques  belles 
lames  de  truffes  noires  entre  cuir  et  chair  sur  l’esto¬ 
mac.  de  votre  pièce;  puis  vous  entonnez  votre  appa¬ 
reil  dans  la  gorge  de  votre  volaille  ou  gibier  en  y 
mêlant  à  mesure  quelques  truffes  parées  et  sautées  au 
madère. 

Lorsque  votre  pièce  est  complètement  garnie,  vous 
rabattez  la  peau  du  cou  sur  le  dos  et  bridez  votre 
pièce  pour  rôti.  Vous  la  bardez  et  la  laissez  pendant 
quarante-huit  heures  au  garde-manger  ou  dans  un 
endroit  frais,  afin  qu’elle  prenne  le  parfum  de  la 
truffe. 

Observation.  —  Lorsque  la  pièce  que  vous  avez  l’in¬ 
tention  de  truffer  est  destinée  pour  entrée,  il  faut  lui 
rentrer  les  pattesen  dedans  ainsi  quele  croupion  avant 
de  la  truffer,  car  après  ce  serait  très  difficile,  puis 
vous  la  bridez,  lorsqu’elle  est  complètement  truffée. 

Bardez  l’estomac  des  pièces  truffées,  aussi  bien 
pour  entrée  que  pour  rôti. 

On  peut  également  truffer  à  chaud ,  c’est-à-dire 


avec  des  truffes  sortant  de  leur  cuisson,  alors  il  faut 
moins  de  temps  ;  le  gibier  demande  beaucoup  de 
soins,  c’est-à-dire  qu’il  faut  mesurer  le  temps  sui¬ 
vant  ou  d’après  son  état  faisandé. 

Dans  les  maisons  princières  il  est  juste  de  renou¬ 
veler  les  truffes  avant  de  les  mettre  en  cuisson,  c’est- 
à-dire  que  l’on  retire  celles  qui  ont  donné  leur  par¬ 
fum  à  la  volaille  ou  au  gibier,  et  on  les  remplace 
par  des  fraîches  ;  alors  on  obtient  un  résultat  supé¬ 
rieur  et  irréprochable. 

Du  beurre  fondu. 

Mettez  votre  beurre  dans  une  casserole  sur  un  feu 
modéré,  laissez-le  cuire  lentement  sans  le  laisser 
bouillir,  puis  le  passez  dans  une  passoire  fine  en  ayant 
soin  de  ne  pas  verser  le  fond  qui  n’est  que  du  lait. 
Mettez  votre  beurre  dans  un  pot  de  grès  pour  vous  en 
servir  aux  articles  indiqués. 

Du  beurre  clarifié. 

Mettez  votre  beurre  dans  une  casserole  sur  un  feu 
modéré,  laissez-le  cuire  jusqu’à  ce  qu'il  se  soit  com¬ 
plètement  épuisé,  écumez-le  lorsqu’il  commence  à 
bouillir  et  observez  qu’il  ne  se  répande  par-dessus 
les  bords  de  votre  casserole,  passez-le  lorsqu’il  ne 
s’échappe  plus  aucune  vapeur  de  sa  surface,  et  à  cet 
effet  choisissez  une  passoire  qui  ne  soit  pas  soudée, 
car  le  beurre  est  arrivé  au  maximum  de  la  chaleur 
des  fritures,  ou  attendez  qu’il  se  soit  un  peu  refroidi 
avant  de  le  passer. 

De  la  friture. 

Choisissez  de  la  graisse  de  rognon  de  bœuf  en 
branches,  coupez-la  par  petits  dés  et  faites-la  cuire 
à  feu  vif  avec  quelques  aromates  tels  que:  carottes, 
oignons,  thym  et  laurier  ;  lorsqu’il  ne  s’échappe  plus 
aucune  vapeur  de  votre  graisse,  retirez-la  du  feu, 
passez-la  dans  un  torchon  neuf  et  fort  car  il  faut 
presser  en  tordant,  afin  de  ne  pas  en  perdre. 

Mêlez  cette  graisse  de  rognon  de  bœuf  avec  un  peu 
de  saindoux  ou  de  l’huile  et  avec  une  égale  quantité 
de  graisse  de  rôti  clarifiée  par  le  même  moyen. 

Observation.  —  Ayez  toujours  deux  fritures,  une 
pour  les  entremets,  croustades  ou  entrées  panées  et 
autres,  et  une  autre  pour  le  poisson,  ayez  soin  de  les 
passer  souvent  et  de  les  refraîchir  de  temps  en  temps 
en  y  ajoutant  de  la  friture  fraîche  ;  à  cet  effet,  on  peut 
rafraîchir  celle  du  poisson,  en  lui  adjoignant  tout  ou 
partie  de  la  friture  d’entremets.  Dès  que  vous  vous 
apercevez  que  votre  friture  brunit  trop  vos  articles, 
cette  opération  devient  nécessaire.  On  ne  doit  jamais 
employer  de  graisses  en  cuisine  qui  aient  la  moindre 
odeur  nauséabonde  si  l’on  ne  veut  s’attirer  de  graves 
reproches. 
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Dans  les  maisons  conséquentes,  c’est  au  rôtisseur 
qu’incombe  cette  responsabilité.  Le  chef  et  le  chef  de 
garde-manger  doivent  veiller  à  ce  que  les  graisses  qui 
sont  destinées  à  cet  usage  soient  clarifiées  à  temps, 
et  en  avertir  le  rôtisseur  qui  choisit  l'heure  la  plus 
favorable  pour  ce  travail. 

De  la  lèche-frite. 

La  lèche-frite  doit  toujours  être  entretenue  dans 
un  grand  état  de  propreté  alin  de  pouvoir  recevoir  le 
jus  des  rôtis  et  la  graisse  qui  en  découle.  Le  rôtisseur 
doit  veiller  à  ce  qu’il  ne  tombe  ni  bois,  ni  charbon 
dans  la  lèche-frite;  il  doit  passer  le  jus,  le  dégraisser, 
le  tirer  à  clair  et  lorsqu’il  se  forme  de  la  glace  autour 
des  parois  ou  au  fond  de  la  lèche-frite,  il  doit  la 
déglacer  et  verser  ce  jus  dans  les  braisières.  De  son 
côté,  le  chef  saucier  doit  favoriser  le  rôtisseur  d’un 
peu  de  consommé  ou  gelée  de  volaille  et  de  gibier 
lorsqu’il  en  a  besoin,  car  le  rôtisseur  doit  avoir  des 
jus  spéciaux  et  toujours  très  clairs  ou  limpides  pour 
servir  avec  chaque  pièce  de  boucherie,  volaille 
ou  gibier,  autant  que  possible  avec  le  jus  de  la 
pièce,. 


De  la  pâte  à  frire. 

Mettez  dans  une  terrine  un  demi-litre  de  farine; 
formez  une  fontaine  au  milieu  à  l’aide  d’une  spatule 
ou  cuiller  de  bois;  cassez-y  trois  jaunes  d’œufs, 
mettez-y  un  peu  de  sel,  puis  vous  détrempez  avec 
moitié  eau,  moitié  bière,  évitez  de  cordeler  votre 
pâte  en  ne  lui  donnant  pas  trop  de  corps  et  en  la 
mouillant  lentement;  lorsqu’elle  est  bien  mêlée,  vous 
voyez  en  levant  la  cuiller  pleine  de  pâte  qu’elle  forme 
le  ruban  en  la  reversant  dans  la  terrine  ;  puis,  vous 
la  mettez  dans  un  endroit  tiède  comme  une  étuve 
modérée  ahn  qu’elle  lève  par  l’action  de  la  bière, 
puis  au  moment  de  vous  en  servir,  vous  la  travaillez 
à  la  spatule,  y  ajoutez  les  blancs  fouettés  que  vous 
aurez  mis  de  côté,  puis  un  filet  d’huile  d’olive  afin  de 
rendre  votre  pâte  croustillante. 

Cette  pâte  sert  pour  beignets  ou  friture  de  toutes 
sortes,  on  peut  également  en  faire  des  crêpes. 

Lorsque  cette  pâte  a  subi  la  fermentation  dont  je 
viens  de  parler,  elle  ne  doit  quitter  le  garde-manger 
que  lorsque  l’on  veut  s’en  servir,  parce  qu’alors  le 
levain  finirait  par  la  rendre  sûre,  ce  qu’ii  faut  éviter 
avec  soin. 


DES  PRINCIPALES  GARNITURES 


Les  principales  garnitures  peuvent  également  se 
servir  comme  entrées  ;  c’est  pourquoi  j’en  donne  ici 
une  explication  particulière,  qui  pourra  servir  de 
guide  à  l’artisan  ;  sans  qu’il  soit  obligé  de  se  reporter 
aux  entrées  dans  lesquelles  il  en  est  question. 

De  la  Toulouse. 

Piquez  quelques  ris  de  veau  que  vous  aurez  mis 
en  presse  après  les  avoir  fait  dégorger  à  l’eau  froide 
et  blanchir  préalablement  ;  faites-les  braiser  à  blanc  ; 
c’est-à-dire  sans  leur  laisser  prendre  couleur  ;  faites 
blanchir  et  cuire  quelques  rognons  et  crêtes  de  coq  ; 
faites  pocher  quelques  quenelles  de  volaille  ou  de 
veau,  faites  cuire  quelques  champignons;  lorsque  tou¬ 
tes  ces  garnitures  sont  prêtes,  vous  les  mettez  dans  un 
bon  velouté  que  vous  liez  préalablement  avec  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs.  Cette  garniture  se  sert  avec  tous 
les  articles  dans  lesquels  il  est  fait  mention  de  la 
toulouse  ;  en  outre,  on  peut  la  servir  seule  en  caisse, 
en  croustade  ou  dans  une  croûte  de  vol-au-vent  ou 
de  pâté  chaud  ou  même  dans  une  casserole  de  riz. 

De  la  Financière. 

Faites  dégorger  et  blanchir  quelques  ris  de  veau, 
quelques  cervelles,  crêtes  et  rognons;  piquez  vos  ris, 
faites-les  braiser,  faites  cuire  vos  cervelles  dans  un 
court-bouillon,  vos  crêtes  et  vos  rognons  dans  un 
peu  de  consommé  blanc,  ensuite  préparez  quelques 
champignons,  quelques  truffes,  quelques  quenelles 
de  volaille;  lorsque  toutes  vos  petites  garnitures  sont 
prêtes,  vous  les  mettez  dans  une  casserole  au  bain- 
marie  (ensemble)  avec  une  bonne  sauce  espagnole 
réduite  au  vin  de  madère  ;  on  peut  également  tenir 
toutes  ces  garnitures  séparées,  soit  dans  un  peu  de 
jus  ou  dans  un  peu  de  sauce  espagnole.  Les  écrevisses 
doivent  être  cuites  simplement  comme  pour  buisson, 
tenez-les  au  chaud  également. 

Cette  garniture  peut  servir  d’abord  pour  tous  les 
articles  dans  lesquels  il  en  est  fait  mention  et  peut 
également  être  servi  seule  dans  une  croûte  de  vol-au¬ 
vent  à  la  financière,  ou  une  caisse  ou  bien  encore 
dans  une  timbale  ou  croustade  de  nouille  ou  de  pâte 
à  huit  sous  forme  de  pâté  chaud  ou  bien  encore  dans 
une  casserole  de  riz. 

Dans  ces  derniers  cas,  vous  garnissez  ces  croûtes 
ou  caisses  de  votre  financière  et  placez  vos  écrevisses 
retroussées  dessus  ;  s’il  y  a  un  couvercle,  vous  le 
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faites  supporter  par  les  pattes  des  écrevisses;  s’il  n’y 
en  a  pas,  vous  mettez  des  manchettes  aux  pattes  des 
écrevisses. 

De  la  Chambord. 

La  chambord  est  la  plus  riche  de  toutes  les  garni¬ 
tures  :  elle  se  compose  d’abord  de  la  financière  com¬ 
plète,  puis  vous  préparez  des  quenelles  de  poisson,  des 
laitances,  des  langues  de  carpes,  des  filets  de  sole,  des 
goujons  frits  en  forme  de  manchons,  c’est-à-dire  que  le 
milieu  du  corps  est  pané  à  l’anglaise  ou  au  blanc  d’œuf 
fouetté,  des  olives,  des  œufs  frits,  des  croûtons,  des 
truffes  entières,  des  écrevisses,  etc.  Cette  garniture 
ne  doit  pas  être  mélangée  ;  tenez  vos  ris  de  veau  brai¬ 
sés  dans  leur  glace,  vos  crêtes  et  vos  rognons  dans 
leur  cuisson  ainsi  que  les  champignons,  les  quenelles 
dans  un  peu  de  sauce  chambord,  les  œufs  frits,  les 
goujons,  les  filets  de  sole  dans  l’étuve,  de  sorte  qu’au 
moment  du  service,  vous  n’avez  qu’à  dresser  cette 
belle  garniture  autour  de  votre  pièce,  soit  carpe, 
esturgeon,  truite  ou  saumon. 

Saucez  légèrement  le  tout  et  servez  une  saucière  à 
part,  ainsi  qu’une  casserole  en  argent  de  garniture 
chambord,  à  moins  que  les  convives  ne  soient  pas 
nombreux. 

Cette  garniture  se  sert  rarement  seule;  cependant, 
on  peut  également  la  servir  en  caisse  ou  en  vol-au- 
vent;  dans  ce  dernier  cas,  vous  supprimez  les  gou¬ 
jons  frits. 

De  la  Tortue. 

La  garniture  tortue  est  une  financière  dans  laquelle 
vous  ajoutez  des  petites  noix  de  tortue,  ou  une  noix 
de  tortue  coupée  en  dés;  vous  pouvez  également  l’en¬ 
richir  comme  la  chambord,  d’amourettes,  de  cer¬ 
velles,  d’olives  farcies,  de  quenelles  panées  aux  truf¬ 
fes,  d’œufs  frits,  d’écrevisses,  de  goujons  panés  frits, 
quelquefois  même  de  palais  de  bœuf  braisé,  etc. 

Les  croûtons  passés  au  beurre  font  également  par¬ 
tie  de  cette  garniture. 

Cette  garniture  sert  généralement  pour  une  tête  de 
veau  en  tortue  ou  une  noix  de  veau,  ou  bien  pour 
une  grosse  noix  de  tortue;  on  peut  également  la  ser¬ 
vir  seule,  en  vol-au-vent  ou  en  caisse.  En  ce  cas,  on 
supprime  les  croûtons  et  les  goujons  frits. 

La  sauce  tortue  est  une  espagnole  dans  laquelle  on 
ajoute  une  bonne  sauce  tomate,  une  réduction  de 
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madère  et  un  morceau  de  glace  de  volaille  ou  de 
veau  ;  servez-la  à  part,  et  n’en  saucez  votre  entrée 
que  très  légèrement. 

Il  arrive  quelquefois,  selon  la  disposition  de  votre 
menu,  que  la  tête  de  veau  en  tortue  est  un  relevé  de 
potage;  alors  vous  la  servez  entière  ou  sur  une 
croustade;  parce  qu’ alors  elle  devient  grosse  pièce. 
On  peut  également  servir  l’entrée  sur  croustade  sui¬ 
vant  l’importance  du  dîner.  Dans  ce  dernier  cas,  on 
peut  servir  la  garniture  dans  de  petites  caisses  beur¬ 
rées  et  passées  au  four  préalablement. 

De  la  Milanaise. 

La  milanaise  se  compose  d’un  peu  de  macaroni 
cuit  au  consommé  ou  à  l’eau,  assaisonné  à  l'italienne 
avec  un  peu  de  tomate  et  de  glace  de  volaille,  dans 
lequel  vous  ajoutez  quelques  quenelles  de  volaille, 
quelques  truffes,  champignons,  un  peu  de  crêtes  et 
rognons,  de  foie  gras,  de  langue  ecarlate  et  quelques 
lames  de  ris  de  veau. 

On  peut  également  la  servir  à  blanc  dans  uu  velouté 
réduit  et  légèrement  lié  d’un  jaune  d’œuf.  Cette  gar¬ 
niture  se  sert  souvent  seule  en  timbale  milanaise  ou 
en  vol-au-vent  ;  mais  on  peut  la  servir  en  caisse,  en 
croustade,  ou  avec  les  articles  dans  lesquels  il  en  est 
fait  mention;  on  peut  également  ajouter  quelques 
lames  de  foie  gras. 

Suivant  l’importance  du  dîner  ou  de  la  pièce  avec 
laquelle  cette  garniture  doit  être  servie,  on  peut  lais¬ 
ser  les  ris  de  veau,  les  cervelles,  les  foies  de  volaille, 
les  truffes,  les  champignons  entiers,  et  alors  on  sert 
lé  macaroni  à  l’italienne  sous  la  pièce  et  la  garniture 
autour,  soit  au  velouté  lié,  soit  à  l’espagnole  ou  même 
à  la  demi-glace. 

A  la  Marengo. 

La  garniture  marengo  se  compose  de  beaux  cham¬ 
pignons,  de  truffes,  d’œufs  frits  à  l’huile,  de  croû¬ 
tons  et  d’écrevisses  et  se  sert  presque  toujours  avec 
le  poulet  sauté  à  la  marengo.  La  sauce  est  composée 
de  moitié  espagnole,  moitié  tomate  avec  demi-glace, 
fines  herbes  et  jus  de  citron  au  dernier  moment. 

De  la  Chipolata. 

La  garniture  chipolata  se  compose  de  truffes, 
champignons,  petites  saucisses  de  porc,  quenelles  de 
volailles  et  marrons,  on  peut  également  l’enrichir  de 
ris  de  veau  piques  et  cuits  dans  leur  glace,  ou  de 
gorges  braisées.  Cette  garniture  se  sert  généralement  à 
brun,  c’est-à-dire  à  l’espagnole  avec  les  articles  dans 
lesquels  il  en  est  fait  mention;  mais  on  peut  égale¬ 
ment  la  servir  avec  un  vol-au-vent  ou  en  caisse,  voire 
même  dans  une  croustade  de  beurre  à  la  broche. 

On  peut  enrichir  cette  garniture  de  mauviettes 
simplement  rôties  ou  truffées,  suivant  l’importance 
du  dîner. 


Observation.  —  Ces  six  garnitures  :  toulouse, 
financière,  chambord,  "tortue,  milanaise  et  chipolata 
peuvent  également  être  enrichies  d’hâtelets,  compo¬ 
sés  de  ris  de  veau  glacés,  truffes  et  écrevisses  ou 
champignons  ;  quelquefois  de  quenelles,  marrons  et 
mauviettes  pour  la  chipolata. 

Du  Salpicon. 

Le  salpicon  est  une  financière  mignonne  coupée  en 
dés,  dans  laquelle  vous  ajoutez  un  peu  de  langue  à 
lecarlate.  11  se  sert  à  blanc  ou  à  brun,  c’est-à-dire 
à  l’espagnole  ou  au  velouté  légèrement  lié  avec  les 
articles  dans  lesquels  il  en  est  fait  mention  ;  mais  on 
peut  également  le  servir  seul  ou  en  petites  bouchées, 
soit  de  nouilles  ou  de  feuilletage,  soit  même  comme 
petits  pâtés  au  jus.  Le  jambon  d’York  et  de  Bayonne 
en  font  également  partie  ainsi  que  le  foie  gras,  qui, 
du  reste,  entre  dans  la  financière. 

Observation.  —  Le  salpicon  n’est  pour  ainsi  dire 
pas  exclusif.  Suivant  l’entrée  ou  les  entrées  du  dîner, 
on  peut  en  varier  la  composition. 

Ainsi  les  crevettes,  les  queues  de  homards,  les 
queues  d’écrevisses,  les  huîtres,  peuvent  entrer  dans 
la  composition  ainsi  que  les  filets  de  sole,  de  truite, 
de  tout  poisson,  dès  que  le  salpicon  est  destiné  à  ac¬ 
compagner  une  entrée  de  poisson  ou  de  tortue  ;  on 
emploie  également  les  laitances,  le  foie  de  lotte, etc.; 
il  en  est  de  même  des  filets  ou  blancs  de  volaille,  do 
gibier,  des  foies  gras  ou  des  foies  de  volaille,  des  ris 
d’agneau,  de  tout  ce  qui  se  prête  à  former  garniture, 
soit  en  étant  escalopés  ou  coupés  en  petits  dés, 
voire  même  en  julienne.  Le  macaroni  est  souvent 
employé  par  les  Italiens,  mais  ce  qu’il  est  important 
de  considérer,  c’est  que  l’on  ne  retrouve  pas  dans  le 
même  dîner  un  salpicon  semblable  à  l’une  des  grandes 
garnitures  toulouse,  financière, etc.,  ou  un  salpicon  de 
poisson  à  côté  de  filets  de  sole  à  la  Joinville,  dont  la 
garniture  elle-même  est  formée  de  queues  de  crevette 
ou  de  homard  coupé  en  dés.  On  peut  en  former  des 
boudins  ou  en  fourrer  une  noix  de  veau,  une  lan¬ 
gue,  etc.,  en  faire  des  rissoles,  des  bouchées  pour 
hors-d’œuvre,  etc. 

A  la  Reine. 

La  garniture  à  la  reine  se  compose  de  blancs  de 
volaille  coupés  en  dés,  de  truffes  et  de  champignons 
également  coupés  en  dés.  Cette  garniture  se  sert  avec 
les  bouchées  qui  portent  ce  nom,  ou  dans  les  petits 
pâtés  à  la  reine;  dans  ce  dernier  cas,  liez  cet  appareil- 
garniture  avec  un  velouté  lié  aux  jaunes  d’œufs;  lais- 
sez-le  refroidir  comme  l’appareil  à  cromesquis,  afin 
de  pouvoir  en  garnir  vos  petits  pâtés. 

A  la  Druard. 

Cette  garniture-appareil  se  prépare  comme  les  cro- 
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mesquis;  c’est-à-dire  volaille  au  gibier,  truffes,  cham¬ 
pignons  escalopes  et  liés  dans  un  velouté  avec  quel¬ 
ques  jaunes  d’oeufs. 

Cet  appareil-garniture  sert  à  envelopper  les  articles 
dans  lesquels  il  en  est  fait  mention  et  qui  générale¬ 
ment  doivent  être  frits  ou  grillés.  A  cet  effet,  ils  doi¬ 
vent  être  enveloppés  dans  une  crépinette  et  panés  à 
l’anglaise.  On  peut  en  fourrer  des  entrées,  ou  en  for¬ 
mer  des  boudins  et  des  croquettes,  voire  même  des 
rissoles,  etc. 

Observation  sur  les  garnitures  principales. 

On  pourrait  augmenter  le  nombre  des  garnitures, 
en  divisant  chacune  d’elles  ou  en  reproduisant  ce 
qui  est  dit  dans  maints  articles  auxquels  les  garni¬ 
tures  spéciales  s’appliquent  ou  leur  donnent  leur 
nom.  Il  en  serait  de  même  pour  les  garnitures  de 
pâtes,  de  riz,  de  quenelles,  d’œufs,  de  légumes,  etc.; 
il  est  donc  plus  naturel  de  se  reporter  directement 
aux  chapitres  qui  traitent  de  chaque  article  en  parti¬ 
culier  ou  en  général  à  la  table  des  matières.  On  ne 
peut  faire  d’exception  que  pour  celles  ayant  un  carac¬ 
tère  propre,  telle  que  la  godard,  qui  se  compose  de 
quenelles  décorées  aux  truffes,  de  ris  de  veau  ou  d’a¬ 
gneau,  des  filets  décorés  ou  en  grenadins  piqués,  de 
grosses  truffes  et  des  champignons  choisis,  canelés 
ou  tournés.  Encore  ces  garnitures  seraient  une  répé¬ 
tition,  vu  qu’elles  sont  décrites  aux  articles  à  la 
godard.  Les  purées  de  volaille,  de  gibier,  de  cham¬ 
pignons,  de  truffes,  de  concombres,  de  céleris,  d’arti¬ 
chauts,  de  tomates  et  de  tous  légumes  en  général, 
surtout  des  farineux,  peuvent  être  considérés  comme 
formant  une  série  considérable  de  garnitures,  tant  il 
est  facile  de  varier  la  manière  de  servir  chacune  d’elles. 
Pour  n’en  donner  qu’un  exemple,  la  pomme  de  terre 
peut  être  servie  en  croquettes,  en  petites  timbales,  en 
duchesses,  en  billes,  en  olives,  en  purée, en  caisse, en 
quenelles,  en  bums,  en  soufflé,  etc.,  etc.  Voir  ce  cha¬ 
pitre  à  la  table  des  matières.  Il  en  est  de  même  de  la 
variété  de  quenelles  que  l’on  peut  destiner  à  cet 
usage.  Le  riz  en  croquettes  peut  aussi  fournir  une  sé¬ 
rie  de  garnitures,  le  macaroni  également. 

Les  canapés  garnis,  les  bouchées  forment  égale¬ 


ment  une  série  importante  de  garnitures,  les  timbales 
de  nouilles,  les  petites  croustades,  les  rissoles  garnies 
de  salpicon,de  purées  ou  de  macédoine,  etc., les  bou¬ 
dins,  les  saucisses,  les  coquilles  garnies,  etc.,  etc. 
Comme  il  est  facile  de  le  constater,  on  a  l’embarras  du 
choix.  Il  suffit  simplement  de  savoir  choisir  judicieu¬ 
sement,  afin  de  ne  pas  surcharger  les  relevés. 

Observation  générale  sur  les  garnitures 
pour  froid. 

Pour  éviter  les  répétitions,,  je  dirai  simplement 
qu’une  grande  partie  des  garnitures  chaudes  peuvent 
être  servies  froides  en  employant,  suivant  les  circon¬ 
stances,  les  sauces  chauds-froids,  la  gelé  mi-prise, 
la  mayonnaise,  la  tartare,  l’aïoli  à  la  gelée,  les  beur¬ 
res  de  homard,  d’écrevisse,  de  Montpellier,  de  ravi¬ 
gote,  d’anchois,  etc. 

Afin  d’éviter  la  confusion, j’ajouterai  qu’en  général 
on  peut  garnir  les  grosses  pièces  froides  de  petits  as¬ 
pics  de  tous  genres,  de  petites  caisses  garnies  de 
chaud-froid  à  la  gelée  hachée,  de  petites  tartelettes 
de  légumes  ou  garnies  de  salpicons  à  la  gelée  ou  en 
mayonnaise;  de  petites  coquilles  garnies  de  filets  de 
poisson,  de  queues  de  crevette  ou  d’écrevisse  nap¬ 
pées  à  la  gelée,  d’escalopes  de  homard  en  chaud- 
froid,  d’escalopes  de  ris  de  veau,  de  volaille  ou 
de  gibier,  de  tranches  de  galantine  en  mosaïque; 
les  quartiers  d’œufs  durs  garnis  de  jardinière  à  la 
gelée  ou  en  mayonnaise,  tous  les  légumes,  depuis  la 
truffe  farcie  de  salpicon,  jusqu’aux  fonds  d’artichauts 
garnis  de  macédoine  à  la  gelée  ou  en  mayonnaise  et 
même  de  salade  italienne  ou  russe,  tous,  dis-je,  peu¬ 
vent  concourir  à  former  d’excellentes  et  de  belles 
garnitures  pour  pièces  froides. 

Les  hâtelets  à  la  gelée  couronnent  cette  série,  et 
font  en  général  le  meilleur  effet  sur  les  grosses  pièces 
qui  doivent  orner  un  grand  dîner  ou  un  buffet  de 
bal. 

Le  principal  est  d’être  judicieux  dans  son  choix,  afin 
qu’il  n’y  ait  ni  répétition,  ni  surcharge,  c’est-à-dire 
que  tout  soit  proportionné,  afin  d’obtenir  l’harmonie. 

On  peut, comme  il  est  facile  de  le  constater, multi¬ 
plier  à  l’infini  les  garnitures  pour  pièces  froides. 


HORS-D’ŒUVRE  FROIDS 


Les  hors-d’œuvre  froids  font  partie  du  couvert, 
c’est-à-dire  qu’ils  en  sont  la  garniture  gastrono¬ 
mique. 

Us  doivent  concourir  et  rivaliser  de  luxe  par  leurs  . 
variétés  et  les  soins  minutieux  qu’y  apportent  le 
maître  d’hôtel  et  le  cuisinier,  avec  l’argenterie  mo¬ 
derne,  la  verrerie  riche,  le  linge  damassé  et  la  cor¬ 
beille  de  fleurs  ou  de  fruits  et  le  surtout  qui  fontl’or- 
nement  des  grandes  tables.  Ils  se  servent  générale¬ 
ment  dans  des  beurriers  ou  coquilles. 

Sans  emphase,  j’indiquerai  ici  les  principaux 
hors-d’œuvre  froids  : 

Le  buisson  de  crevettes,  que  vous  dressez  en  cou¬ 
ronne  avec  le  concours  d’un  bouquet  de  persil  double 
et  quelques  éclats  de  glace  bien  claire  ; 

Les  coquilles  de  beurre  d’Isigny,  parmi  lesquelles 
vous  mélangez  quelques  éclats  de  glace  seulement; 

Les  olives  farcies  au  beurre  d’anchois  ; 

Les  lîlets  d’anchois.  Après  avoir  dessalé  quelques 
anchois,  vous  les  essuyez  avec  un  linge  blanc,  levez- 
en  les  arêtes,  parez  vos  filets,  coupez-les  en  quatre  ; 
formez-en  un  dessin  quelconque,  soit  croisé  en  qua¬ 
drille,  soit  en  couronne  ;  puis  vous  hachez  des  blancs 
d’œufs  durs,  des  jaunes  d’œufs  durs,  du  persil  bien 
vert  ;  vous  en  faites  une  bordure  tricolore  autour  de 
vos  filets  d’anchois  et  vous  versez  quelques  gouttes 
d’buile  sur  les  filets  avant  le  service  ; 

Les  radiers  garnis  de  radis  blancs  et  rouges,  de 
raifort  et  de  radis  noir  ;  ce  dernier  légèrement  assai¬ 
sonné  de  sel  et  de  poivre.  Ne  laissez  aux  radis  que 
leurs  petites  feuilles  et,  après  les  avoir  dressés  en 
couronne,  parés  suivant  le  goût  de  l’artiste,  placez 
un  morceau  de  glace  au  centre  ou,  à  défaut,  un  peu 
d’eau  fraîche  ; 

Les  artichauts  à  la  poivrade,  dont  vous  enlevez  le 
foin  et  que  vous  coupez  en  quartiers  égaux  dont  vous 
citronnez  le  blanc  et  en  formez  des  couronnes; 

Les  olives  naturelles  dans  un  peu  d’eau  salée,  afin 
d’éviter  qu’elles  noircissent; 

Les  petits  cornichons  et  oignons  confits  au  vi¬ 
naigre  ; 

Les  fruits  également  confits  au  vinaigre; 

Les  pickles  ; 

Les  concombres,  que  vous  épluchez ,  émincez  et 
faites  dégorger  dans  un  peu  de  sel,  et  que  vous  assai¬ 
sonnez  en  salade  avec  un  peu  de  cayenne  et  beau¬ 
coup  de  fines  herbes,  telles  que  estragon,  cerfeuil, 


pimprenelle,  etc.,  après  l*es  avoir  parfaitement  égout¬ 
tés  et  pressés  dans  un  linge  blanc  ; 

Le  caviar,  ou  œufs  d’esturgeon  marinés  ; 

Les  côtes  de  melon  dit  sucrin-vert; 

Le  saucisson  de  Lyon  émincé  ; 

La  mortadelle  de  Bologne,  également  émincée  ; 

Les  sardines  à  l’huile,  que  vous  tenez  au  frais, 
ainsi  que  le  thon  mariné  à  l’huile,  jusqu’à  l’heure  du 
service  pendant  les  grandes  chaleurs  ; 

Les  rillettes  de  Tours  ; 

Les  sandwichs  au  jambon,  au  beurre  d’anchois,  au 
beurre  de  foie  gras,  forment  un  excellent  hors- 
d’œuvre  pour  soirées  ou  buffet  de  bal. 

A  cet  effet,  prenez  un  pain  de  mie  rassis,  enlevez- 
en  la  croûte,  puis  formez-en  des  tablettes  très  minces 
et  égales,  un  peu  plus  longues  que  larges,  que  vous 
beurrez  légèrement  ;  mettez  autant  de  soins  à  cou¬ 
per  votre  jambon  ou  vos  foies  gras;  placez  ensuite 
une  lame  de  jambon  ou  de  foie  gras  entre  deux  ta¬ 
blettes  de  pain  de  mie  beurrées.  Le  beurre  doit  être 
légèrement  assaisonné.  On  peut  également  faire  des 
sandwichs  de  volaille  ou  de  gibier  en  agissant  de 
même  que  ci-dessus.  Ce  hors-d’œuvre  se  sert  égale¬ 
ment  dans  beaucoup  de  maisons  bourgeoises.  On  peut 
servir  les  sandwichs  couvertes  ou  non,  suivant  le 
goût  de  l’amphitryon  ; 

Les  plateaux  d’huîtres  d’Ostende,  de  Cancale,  d’Ar- 
caclion,  de  Marennes  et  de  Dieppe,  que  vous  servez 
avec  citron  et  mignonnette  ou  avec  une  petite  sauce 
échalote  ;  en  ce  cas,  vous  hachez  et  blanchissez  vos 
échalotes,  ajoutez-y  un  jus  de  citron  et  un  peu  de 
mignonnette  ; 

La  galantine  de  volaille  ou  de  gibier  à  la  gelée; 

Le  jambon  d’York  à  la  gelée; 

Le  pâté  de  foie  gras  à  la  gelée; 

Le  pâté  d’alouettes  à  la  gelée; 

Tous  les  pâtés  froids  peuvent  être  servis  en  hors- 
d’œuvre. 

Ces  derniers  hors-d’œuvre  peuvent  remplacer  des 
entrées  de  déjeuner  ou  servir  comme  rôt. 

La  langue  à  l’écarlate  et  l’assiette  assortie  sont  éga¬ 
lement  estimées  des  gourmets  ;  celle-ci  se  compose 
de  différentes  charcuteries  fines,  telles  que  :  jambon 
d’York,  hures,  saucissons  divers,  galantine,  terrine 
de  lièvre,  etc.,  le  tout  coupé  mince  et  disposé  aveo 
goût,  entouré  de  gelée,  de  persil  et  de  cornichons 
coupés. 
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Petites  Timbales  de  Nouilles 

(garnies  d'un  Salpicon  de  Gibier) 


Petites  Touchées  aux  queues  d'Ecrevisses 


Boudins  dAncjuilles  â  la  crème 


Huîtres  frites 
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Petites  Truites  frites 


Ris  d  Agneau  â  la  Financière 


Œufs  frits  à  l'Américaine 


HORS-D’ŒUVRE  CHAUDS 


Cromesquis  de  Volaille. 

Escalopez  la  chair  d’un  poulet  rôti  froid,  quel¬ 
ques  truffes,  quelques  champignons,  mettez  le  tout 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bon  velouté  ;  lors¬ 
que  cet  appareil  est  bouillant,  liez-le  avec  quatre 
jaunes  d’œufs,  laissez  cuire  quelques  minutes  ;  puis, 
après  avoir  étalé  cet  appareil  sur  un  plat,  vous  en 
beurrez  la  surface  afin  qu’elle  ne  sèche  et  ne 
forme  aucune  croûte.  Laissez  refroidir.  Ensuite,  vous 
prenez  des  hosties  ou  pains  à  chanter  que  vous 
trempez  légèrement  dans  du  consommé;  à  mesure, 
vous  garnissez  vos  pains  à  chanter  de  l’appareil  à 
cromesquis,  vous  les  repliez  de  sorte  que  le  contenu 
ne  puisse  s’en  échapper  et,  lorsque  tous  vos  pains 
à  chanter  sont  garnis,  vous  les  placez  sur  un  plat 
dans  votre  garde-manger.  A  l’heure  du  service,  vous 
les  trempez  dans  une  pâte  à  frire  délicate  et  les  faites 
frire  à  feu  vif. 

'  Ces  petits  beignets  se  servent  en  buisson  avec  un 
petit  bouquet  de  persil  frit  pour  couronne,  sur  une 
serv  iette  pliée  à  cet  effet,  suivant  le  bon  goût  de  l’ar¬ 
tisan.  (Voir  Planche  3,  n°  7.)  Servez  une  sauce  diable 
à  part. 

Vous  pouvez  également  vous  servir  de  cet  appareil 
pour  petites  croquettes  que  vous  panez  et  faites 
frire. 

Cromesquis  à  la  Polonaise. 

Pré  parez  quelques  petites  bandes  de  lard  excessi¬ 
vement  minces,  placez-les  sur  la  crépinette  que  vous 
aurez  fait  dégorger  et  bien  égoutter;  garnissez  ces 
bandes  d’appareil  cromesquis  ci-dessus  énoncé,  re- 
couvrez-les  de  bandes  semblables  et  enveloppez  votre 
cromesquis  dans  la  crépinette  qui  doit  être  assez 
grande  pour  cet  usage.  Ensuite,  lorsque  vos  cromes¬ 
quis  sont  ainsi  préparés,  vous  les  panez  à  l’anglaise, 
leur  donnez  une  forme  agréable  et  tous  d’égale  lon¬ 
gueur,  largeur  et  épaisseur  ;  après  les  avoir  beurrés 
légèrement  (au  beurre  fondu),  vous  les  faites  griller  à 
feu  doux  et  les  servez  sur  une  serviette.  Servez  une 
sauce  Chateaubriand  à  part  et  si  vos  cromesquis  sont 
composés  de  gibier,  ajoutez  à  cette  sauce  un  peu  de 
iauce  salmis.  (Voir  Planche  3,  n°  12.) 

Boudins  d’Anguille  à  la  Crème. 

Faites  une  farce  d’anguille  (voir  Farce  de  Pois¬ 
sons),  remplissez-en  de  petits  boyaux  de  porc,  tels 


que  ceux  que  l’on  emploie  pour  les  boudins  de  table; 
laites-les  blanchir  dans  le  lait  au  même  degré  que  le 
boudin  ordinaire,  c’est-à-dire  au  moment  où  l’eau 
frémit  et  sans  le  laisser  bouillir,  retournez-les  pen¬ 
dant  cette  opération,  égouttez-les,  piquez-les  à  l’ai¬ 
guille  et  faites-les  griller  sur  une  feuille  de  papier 
beurrée,  à  feu  modéré,  ou  faites-les  sauter  dans  du 
beurre  clarifié,  sans  lui  laisser  le  temps  de  prendre 
une  couleur  plus  foncée  que  le  jaune  d’or. 

Avant  de  remplir  vos  boyaux,  essayez  une  quenelle 
de  cette  farce,  alin  d’y  ajouter  un  peu  de  crème  si 
elle  n’est  pas  assez  délicate,  ce  qui  occasionne  de  voir 
éclater  les  boyaux  et  leur  ôte  la  mine  appétissante. 
Servez  avec  sauce  vénitienne  à  part.  Lorsque  ces  bou¬ 
dins  sont  truffés,  ils  se  servent  avec  la  sauce  Péri- 
gueux.  (Voir  Planche  3,  n°  9.) 

Boudins  de  Volaille. 

Faites  une  farce  de  volaille  et  opérez  comme  pour 
les  boudins  d’anguille  ci-dessus. 

Servez-les  avec  une  sauce  suprême  aux  truffes.  On 
peut  aussi  faire  un  salpicon  ou  un  appareil  à  cromes¬ 
quis  de  volaille  et  en  former  des  boudins.  Dans  ce 
cas,  vous  les  saucez  à  brun  ou  à  blanc,  suivant  la 
composition  du  dîner. 

Boudins  de  Gibier. 

Faites  une  farce  de  gibier,  truffez-la  et  opérez  de 
même  que  pour  les  boudins  d’anguille.  Servez  avec 
sauce  Périgueux. 

Boudins  de  Foie  gras. 

Faites  une  farce  cuite,  la  plus  légère  possible,  in¬ 
corporez  des  morceaux  de  foie  gras  coupés  en  lames, 
quelques  lames  de  truffes  et  quelques  pistaches  ;  ne 
faites  pas  blanchir  autant  que  les  autres  boudins  ; 
faites  sauter  au  beurre  clariiiô  et  servez  avec  sauce 
Périgueux  réduite  au  vin  de  madère. 

Bouchées  à  la  Reine. 

Coupez  quelques  blancs  de  volaille,  des  champi¬ 
gnons  et  des  truffes  en  petits  dés,  ajoutez  un  peu  de 
sauce  allemande  et  garnissez  vos  petites  bouchées 
lorsque  cet  appareil  est  bien  chaud. 

Bouchées  aux  Crevettes. 

Epluchez  les  queues  de  crevette  qui  vous  sont  né- 
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cessaires,  liez-les  avec  un  peu  de  sauce  normande  ou 
un  peu  de  sauce  hollandaise  liée  au  beurre  de  ho¬ 
mard,  comme  la  sauce  à  la  Joinville,  et  garnissez  vos 
bouchées  avec  cet  appareil. 

Petites  Bouchées  aux  queues  d’Ecrevisse. 

Épluchez  quelques  queues  d’écrevisse,  coupez-les 
en  dés  et  liez-les  avec  un  peu  de  sauce  normande  ou 
sauce  hollandaise  pour  poisson.  Vous  garnissez  vos 
bouchées  avec  cet  appareil.  (Voir  Planche  3,  n°  6.) 

Petites  Timbales  de  Nouilles. 

Faites  blanchir  et  liez  à  l'allemande  une  quantité 
de  nouilles,  de  manière  à  en  garnir  un  plat  à  sau¬ 
ter,  beurré  préalablement  ;  laissez  refroidir  ;  puis 
vous  enlevez  à  l’emporte-pièce  autant  de  petites  tim¬ 
bales  dont  vous  pouvez  avoir  besoin,  les.évidez,  les 
panez  à  l'anglaise  et  les  faites  frire.  Garnissez  ces 
timbales,  soit  d’un  appareil  de  cromesquis  de  gibier 
ou  à  la  reine,  ou  bien  d’un  salpicon  composé  de  jam- 
bon  maigre,  langue  à  l’écarlate,  truffes  et  champi¬ 
gnons  coupés  en  dés  avec  un  peu  de  sauce  Périgueux. 

Vous  pouvez  également  les  garnir  de  purée  de 
gibier  ou  d’un  salpicon  de  gibier  (voir  Planche  3, 
n°  5),  ou  d’une  garniture  financière  ou  bien  de  foie 
gras  comme  pour  caisse,  etc. 

Petits  Pâtés  au  jus. 

(Voir  Croûtes  de  Pâtés  au  jus.)  Garnissez-les  de 
financière  coupée  en  dés  proportionnés  à  la  grosseur 
des  petits  pâtés  au  jus.  (Voir  Salpicon.) 

Cette  linancière  se  compose  ordinairement  de  que¬ 
nelles  de  godiveau  coupées  en  dés,  de  quelques  truffes, 
de  quelqués  champignons,  d’un  peu  de  cervelle  cuite 
au  court-bouillon  et  de  ris  de  veau  ;  ces  derniers 
cuits  préalablement  dans  leur  jus  ou  dans  une  demi- 
glace. 

Les  petites  Caisses  à  la  Toulouse. 

Ayez  une  douzaine  de  petites  caisses  en  papier, 
beurrez-les  et  faites-leur  prendre  couleur  à  la  bouche 
du  four  ;  puis  vous  dressez  dedans,  soit  une  garni¬ 
ture  de  foie  gras  à  la  toulouse,  soit  un  ragoût  d’orto¬ 
lans  ou  une  financière  à  blanc. 

Les  Timbales  d’Alouettes. 

Dressez  de  petites  timbales  à  la  main  et  faites-les 
cuire  avec  la  garniture  ci-après  :  un  peu  de  farce  de 
gibier,  une  ou  deux  lames  de  truffes,  quelques  gouttes 
de  madère  et  une  alouette  dont  vous  aurez  retiré  le 
gésier.  Fermez  votre  timbale,  en  laissant  une  petite 
cheminée  pour  laisser  évaporer  la  vapeur. 

Au  sortir  du  four,  vous  versez  parla  cheminée  une 
cuillerée  d’espagnole  réduite  à  l’essence  de  gibier  ou 
une  cuillerée  de  sauce  Périgueux,  et  servez  vos  petites 
timbales  sur  une  serviette  pliée  à  cet  effet. 


Goujons  frits. 

Le  goujon  est  un  poisson  très  délicat;  faites-le 
frire  après  l’avoir  trempé  dans  le  lait  et  roulé  dans 
la  farine,  ou  bien  battez  un  ou  deux  blancs  d’œufs 
en  neige,  passez  vos  goujons  dedans  et  panez-les,  en¬ 
levez  ensuite  légèrement  la  panure  qui  recouvre  la 
tête  et  la  queue,  de  sorte  que  le  goujon  se  trouve 
dans  un  manchon  ;  faites  frire  à  feu  vif  et  servez 
comme  garniture  ou  friture.  Dans  ce  dernier  cas, 
servez  en  buisson  sur  une  serviette  avec  bouquet  de 
persil  frit  et  citron  sur  le  côté. 

Les  Pieds  à  la  Sainte-Menehould. 

Après  avoir  fait  blanchir  quelques  pieds  de  porc, 
vous  les  fendez  en  deux,  enlevez  l’os  du  milieu,  puis 
vous  les  entortillez  de  fil  blanc  ou  de  petites  bande¬ 
lettes  de  toile,  les  faites  cuire  aux  trois  quarts  dans 
une  bonne  braisière;  égouttez-les  ensuite,  laissez-lcs 
refroidir  sous  presse,  panez-les  à  l’anglaise  et  faites- 
les  griller  à  feu  modéré,  servez-les  avec  une  sauce 
ravigote  ;  si  on  les  fait  à  l’avance  on  les  laisse  pren¬ 
dre  en  gelée  et  on  les  pane  pour  les  faire  griller,  ils 
sont  plus  nourris  et  beaucoup  meilleurs.  On  peut 
également  servir  une  vinaigrette  à  part. 

Les  Fritots  Soubise. 

Découpez  une  volaille  rôtie  en  huit  morceaux, 
faites-les  mariner  dans  quelques  gouttes  d’huile,  un 
jus  de  citron,  sel,  poivre  et  persil  mêlé  d’estragon 
haché.  Enveloppez-les  dans  une  pâte  à  frire  et  faites 
frire  à  feu  vif,  servez  en  buisson  avec  un  bouquet  de 
persil  frit.  Servez  la  sauce  soubise  à  part. 

Les  Côtelettes  de  filets  de  Sole. 

Levez  les  filets  de  plusieurs  soles,  parez-les,  donnez- 
leur  la  forme  de  petites  côtelettes,  panez-les  à  l’an¬ 
glaise,  et  faites-les  sauter  au  beurre  clarifié,  ensuite 
vous  les  dresserez  en  couronne  après  avoir  enfoncé 
une  patte  d’écrevisse  dans  chaque  filet  en  guise  de 
manche  et  vous  y  placez  une  petite  manchette.  Servez 
une  sauce  vénitienne  ou  Joinville  à  part.  (Toute  entrée 
frite  ou  panée  et  grillée  doit  être  servie  sur  une  ser¬ 
viette  pliée  à  cet  effet.) 

Observation  sur  les  Croustades.  —  Les  croustades 
se  servent  en  général  comme  garniture  ou  comme 
hors-d’œuvre. 

A  cet  effet,  on  emploie  tantôt  le  riz,  tantôt  la  pomme 
de  terre,  tantôt  le  pain  de  mie,  la  semoule,  les  pâtes 
à  choux,  à  niocchis  ou  gnoquis,  la  farce,  les  nouilles 
ou  simplement  la  pâte  à  foncer  suivant  la  composi¬ 
tion  du  dîner.  Voir  le  pain  de  beurre  à  la  broche  et 
opérer  de  même  pour  les  petites  croustades  ou  sim¬ 
plement,  panez  plusieurs  fois  à  l'anglaise  un  certain 
nombre  de  petits  pains  de  beurre  tenus  sur  glace 
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préalablement  et  faites  frire  par  petite  quantité  au 
moment  du  service. 

La  garniture  est  également  soumise  à  la  même 
règle,  c’est-à-dire  d’après  la  composition  du  menu. 

Observation  sur  les  Canapés.  —  Les  canapés  garnis 
soit  d’un  beurre  d’anchois  ou  de  farce  d’anchois  ou 
de  toute  autre  farce,  môme  d’un  salpicon  quelconque 
peuvent  servir  de  garniture;  mais,  en  général,  les 
canapés  sont  servis  sous  les  rôts  de  gibier  avec  une 
simple  du n; elle  mélangée  du  foie  du  gibier  ailé  et 
arrosés  du  jus  de  ce  même  gibier. 

On  peut  servir  des  canapés  garnis  de  grosses  que¬ 
nelles  décorées  aux  truffes  comme  garniture  de  grosses 
pièces  de  boucherie  ou  de  volaille. 

On  peut,  en  varier  la  forme,  c’est-à-dire  en  former 
des  ronds,  des  losanges,  des  rectangles,  suivant  la 
destination  ou  la  forme  de  la  pièce  à  laquelle  les 
canapés  doivent  servir  de  garniture. 

Les  Moules  à  la  Marinière. 

Vos  moules  étant  bien  grattées  et  bien  lavées, 
placez-les  dans  une  casserole  avec  carottes,  oignons, 
bouquet  garni,  une  pointe  d’ail  et  un  verre  de  vin 
blanc;  ensuite  vous  les  faites  partir  en  plein  feu,  les 
faites  sauter  afin  que  toutes  puissent  s’ouvrir,  alors 
vous  retirez  une  des  coquilles  et  pendant  que  vous 
faites  cette  opération,  vous  laissez  réduire  la  cuisson 
en  plein  feu,  y  ajoutez  une  pointe  de  cayenne  et  lors¬ 
que  la  réduction  tire  à  sa  lin,  vous  faites  sauter  vos 
moules  dedans  en  y  ajoutant  un  bon  morceau  de 
beurre  fin,  un  peu  de  persil  haché  et  un  jus  de  citron. 

Moules  à  la  Bordelaise. 

Après  avoir  fait  cuire  vos  moules  comme  il  est 
indiqué  à  la  marinière;  passez  un  peu  d’oignon  au 
beurre,  mouillez-le  d’un  peu  de  vin  blanc  et  de  la 
cuisson  de  vos  moules,  faites  réduire,  ajoutez  un  peu 
d’échalotes  hachées,  de  ciboulettes  et  persil,  une 
petite  pointe  d’ail  et  lorsque  la  réduction  est  opérée 
faites  sauter  vos  moules  dedans  en  ajoutant  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  et  un  jus  de  citron.  Servez  vos  moules 
dans  un  légumier  et  la  cuisson  dans  une  saucière  ou 
dans  un  bol. 

On  peut  aussi  les  préparer  comme  les  écrevisses  à 
la  bordelaise  avec  une  mirepoix  fine  et  également  les 
mouiller  de  vin  blanc;  mais  il  ne  faut  pas,  une  fois 
la  moule  ouverte,  la  laisser  bouillir,  il  faut  que  la 
réduction  s’opère  avec  la  mirepoix,  de  manière  que 
cette  dernière  soit  cuite,  et  n’ajouter  le  beurre  qu’en 
liant  la  réduction,  et  en  faisant  sauter  les  moules 
dedans.  Dans  ce  dernier  cas,  on  sert  les  moules  à  la 
bordelaise  avec  leur  sauce  comme  les  écrevisses.  Cette 
sauce  demande  à  être  un  peu  relevée  avec  une  pointe 
de  Cayenne,  persil  haché  et  jus  de  citron  et  terminée 
avec  un  morceau  de  beurre  fin. 


Coquilles  de  Moules  à  la  Crème. 

Enlevez  les  moules  de  vos  coquilles  dès  qu’elles 
sont  ouvertes  par  l’action  du  feu.  (Voyez  Moules 
à  la  Marinière.)  Mettez-les  dans  une  casserole 
avec  sel,  poivre,  persil  haché,  un  peu  de  bé¬ 
chamel;  garnissez-en  des  coquilles  Saint-Jacques 
ou  de  métal;  saupoudrez-les  de  gastrite,  ajoutez 
quelques  petites  noisettes  de  beurre  de  part  en  part 
et  faites  gratiner  vos  coquilles  à  four  vif.  Servez 
comme  hors-d’œuvre.  (Cette  gastrite  ne  se  compose 
que  de  mie  de  pain,  persil  haché,  sel  et  poivre.) 

Les  Moules  à  la  Poulette. 

Les  moules  à  la  poulette  se  font  dans  les  mêmes 
principes  ;  pour  les  terminer,  vous  ajoutez  une  cuil¬ 
lerée  de  bonne  allemande,  une  pincée  de  persil, 
un  jus  de  citron,  et  servez. 

Observation  sur  les  Moules.  —  Généralement,  ce 
coquillage  se  sert  à  la  poulette,  en  marinière  ou 
s’emploie  comme  garniture  de  sole  ou  autres  pois¬ 
sons  à  la  normande,  à  la  Daumont,  au  gratin,  etc.; 
mais  on  peut  les  servir  crues  comme  les  huîtres  en 
exprimant  à  leur  surface  un  peu  de  jus  de  citron  et 
en  les  saupoudrant  de  mignonnette.  Les  moules  se 
servent  également  frites.  (Voyez  les  Hui  h  es  (rites, 
employez  le  même  principe.) 

Comme  il  se  trouve  parfois  de  petits  crabes  dans 
l’intérieur  de  la  moule,  il  faut  avoir  soin  en  enlevant 
une  des  coquilles  de  bien  les  visiter  et  de  les  retirer, 
car  ce  petit  crabe  est  indigeste. 

Manière  de  dresser  un  buisson  de  Crevettes. 

Chemisez  légèrement  un  moule  à  charlotte  de  gelée 
comme  pour  un  aspic.  Dressez  vos  crevettes  en  cou¬ 
ronne,  les  queues  près  des  parois  du  moule,  toutes 
les  têtes  se  faisant  face  dans  l’intérieur;  garnissez  les 
vides  avec  du  persil  en  branche;  lorsque  votre  moule 
est  bien  plein,  vous  appuyez  légèrement  avec  un 
couvercle  et  les  laissez  un  instant  en  presse  dans  le 
moule  jusqu’au  moment  du  service,  démoulez  comme 
un  aspic  sur  une  serviette  pliée  à  cet  effet.  Vos  cre¬ 
vettes  ont  l’air  d’être  dans  un  aquarium  de  gelée. 

On  peut  éviter  de  chemiser  le  moule  et  monter  le 
buisson  de  même  façon  ;  démoulez  également  sur  une 
serviette  et  servez. 

Les  crevettes  se  servent  généralement  pour  hors  - 
d’œuvre. 

On  peut  aussi  les  monter  à  la  main,  mais  c’esl 
moins  régulier. 

Dans  les  beurriers  on  les  place  en  couronne  avec 
un  peu  de  persil  ou  de  glace  cassée  en  morceaux  au 
milieu. 

Des  Chevrettes. 

Les  chevrettes  sont  de  très  petites  crevettes,  plutôt 
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grises  que  rouges,  beaucoup  moins  estimées  que 
la  crevette  et  qui  se  préparent  néanmoins  de  la  même 
manière  ;  en  les  voyant  aussi  peu  soignées  aux  Halles 
de  Paris,  on  n’ose  même  pas  les  regarder  à  côté  de 
ces  fraîches  et  belles  crevettes  qui  sont  un  objet  de 
tentation  pour  les  gourmets,  mais  qui,  du  reste,  se 
font  généralement  payer  fort  cher.  Six  francs  la  livre 
n’est  qu’un  prix  habituel  pour  la  belle  crevette  de 
Dieppe  (dite  bouquet).  Cependant  la  crevette  grise 
est  d’un  bon  goût. 

Croquettes  de  Crevettes. 

Épluchez  les  queues  de  vos  crevettes  lorsqu’elles 
sont  froides,  coupez-les  en  dés,  mettez-les  dans  une 
casserole  avec  un  bon  velouté  réduit,  liez  votre  appa¬ 
reil  avec  quelques  jaunes  d’oeufs  après  l’avoir  légère¬ 
ment  assaisonné  de  sel  et  cayenne,  faites  le  cuire  une 
ou  deux  minutes  étant  lié,  versez  cette  appareil  sur 
un  plat  légèrement  beurré,  laissez-le  refroidir  et 
formez-en  des  croquettes  comme  celles  dites  de 
volailles  en  les  panant  à  l’anglaise  et  en  leur  donnant 
la  forme  plate  d’un  carré  long  ;  faites  les  frire  à  feu 
vif  et  servez-les  sur  une  serviette,  dressées  en  cou¬ 
ronne  avec  un  bouquet  de  persil  frit  à  côté  ou  dans 
le  puits. 

Coquilles  de  Crevettes. 

Coupez  vos  queues  de  crevette  en  dés,  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  sel,  poivre,  une 
pointe  de  cayenne  et  une  cuillerée  de  bonne  bécha¬ 
mel  réduite.  Garnissez  de  cet  appareil  quelques 
coquilles  Saint-Jacques  ou  en  argent;  parsemez  la 
surface  de  mie  de  pain  et  fines  herbes,  placez  par 
dessus  de  part  en  part  quelques  noisettes  de  beurre 
fin  et  faites  gratiner  à  four  vif. 

Si  vous  liez  votre  béchamel  avec  quelques  jaunes 
d’œufs,  placez  une  casserole  d’eau  sous  la  plaque  qui 
contiendra  vos  coquilles  afin  qu’il  n’y  ait  que  la 
surface  de  l’appareil  qui  soit  exposée  à  la  chaleur  vive 
de  la  chapelle  du  four  et  veillez  à  ce  que  ce  gratinage 
ne  dure  que  quelques  minutes  afin  d’empêcher  votre 
sauce  de  caillebotter. 

Observation.  —  On  peut  faire  une  purée  des  co¬ 
quilles  de  crevettes,  la  lier  avec,  une  béchamel  et  un 
beurre  de  homard,  puis  incorporer  les  queues  de  vos 
crevettes  et  se  servir  de  cet  appareil  pour  garnir  bou¬ 
chées,  timbales  et  croûtes  de  vol-au-vent,  tourtes  ou 
croustades. 

(Hors-d’œuvre  froids.)  Les  Salades  de  Homard 
(manière  de  les  cuire). 

Après  avoir  ficelé  ou  bridé  vos  homards,  vous  les 
faites  partir  à  grande  ébullition  pendant  cinq  minutes, 
puis  un  quart  d’heure  à  feu  modéré,  afin  qu’ils  puis¬ 
sent  pocher  complètement.  Dans  la  braisière  qui  les 


contient,  vous  mettrez  les  aromates  suivants  :  thym, 
carottes,  oignons,  laurier  et  poivre  en  grain,  un  verre 
de  bon  vinaigre.  Égouttez  vos  homards,  laissez-les 
refroidir,  puis  vous  enlevez  la  chair  des  coquilles  et 
les  faites  mariner  dans  un  filet  d’huile  d’olive,  un 
filet  de  vinaigre  à  l’estragon,  un  peu  de  sel  et  de 
poivre  de  Cayenne.  Alors  vous  préparez  quelques 
laitues  dont  vous  ciselez  les  grandes  feuilles  réservant 
vos  cœurs  de  laitues  pour  décorer  la  salade  ou  les 
salades.  Assaisonnez  ces  feuilles  de  laitues  lorsqu’elles 
sont  ciselées,  placez-les  sur  un  plat  ou  dans  un  sala¬ 
dier  et  dressez  vos  chairs  de  homard  en  couronne 
par  dessus.  Décorez  ensuite  vos  salades  avec  les  cœurs 
de  laitues,  quelques  œufs  durs,  quelques  olives,  quel¬ 
ques  filets  d’anchois  et  un  peu  de  câpres  et  cornichons. 
Versez  la  marinade  comme  assaisonnement  avec  un 
peu  de  fines  herbes  hachées  et  croutonnez  à  la 
gelée. 

Croquettes  de  Homard. 

Les  croquettes  de  homard  se  font  absolument 
comme  les  croquettes  de  crevettes;  on  peut  piler  le 
corail  et  l’incorporer  dans  l’appareil  afin  de  lui 
donner  une  belle  couleur. 

Homard  froid  à  la  Rémolade. 

Videz  les  carapaces  de  votre  homard,  pilez  les 
intestins  dans  un  mortier,  passez-les  au  tamis,  incor¬ 
porez  cette  purée  dans  une  mayonnaise,  une  tartare 
ou  une  rémolade,  remplissez-en  la  carapace,  dressez 
votre  homard  coupé  en  tranches  sur  cette  sauce  et 
placez  une  garniture  de  branches  de  persil  bien  vert 
tout  autour. 

Cromesquis  de  Homard. 

L’appareil  est  le  même  que  pour  croquettes  (voyez 
l’article  Cromesquis  à  la  Polonaise )  pour  les  préparer 
et  les  servir. 

Les  Ailerons  à  la  Villeroi. 

Prenez  une  douzaine  d’ailerons,  flambez-les,  dés- 
ossez-les  et  farcissez-les  avec  une  farce  fine  de 
volaille  (voir  Farce  de  volaille)-,  faites  braiser  dans 
un  bon  consommé  de  volaille,  puis  laissez-les  refroi¬ 
dir  lorsqu’ils  sont  cuits.  Enveloppez-les  d’une  sauce 
Villeroi,  laissez  refroidir  sur  glace,  panez-les  à 
l’anglaise,  une  seconde  fois  à  l’œuf,  faites  frire  à  feu 
vif  et  servez  avec  purée  de  champignons  à  part  ou 
une  purée  de  fonds  d’artichauts. 

Les  Côtelettes  d’Agneau. 

Choisissez  deux  jolis  carrés  d’agneau,  taillez  douze 
ou  quinze  côtelettes,  parez-les,  panez-les  et  faites  les 
griller.  Servez-les  au  naturel  avec  manchettes,  glacez- 
les  avec  un  peu  de  glace  de  volaille. 
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Les  Dauphines  de  Volaille. 

Faites  un  appareil  cromesquis;  lorsqu’il  est  froid 
formez-en  des  croquettes,  roulez-les  dans  un  peu  de 
farine,  puis  vous  les  panez  à  l’anglaise  ;  faites— les 
sauter  au  beurre  clarifié  et  servez  en  couronne  sur 
une  serviette  avec  sauce  Chateaubriand  à  part. 

Les  Pieds  de  Mouton  à  la  Rouennaise. 

Après  avoir  blanchi  six  pieds  de  mouton  vous  les 
farcissez  avec  un  peu  de  chair  à  saucisse  dans  laquelle 
vous  avez  ajouté  un  peu  de  farce  de  gibier,  vous  les 
cousez  et  les  faites  braiser  dans  un  bon  jus.  Lors¬ 
qu’ils  sont  cuits,  faites  réduire  la  cuisson  en  demi- 
glace  et  servez  après  les  avoir  débridés  ;  vous  pouvez 
ajouter  un  jus  de  citron,  un  peu  de  persil  et  d’écha¬ 
lotes  hachés  afin  de  relever  un  peu  cette  sauce. 

Les  Paupiettes  de  filets  de  Volaille. 

Levez  douze  filets  de  volaille,  enlevez-en  les  nerfs, 
farcissez-les  et  roulez-les  en  paupiettes,  puis  vous  les 
faites  braiser  à  four  vif,  faites  les  glacer  avec  un  peu 
d’extrait  Garlin  et  servez-les  en  couronne  avec  un 
petit  croûton  entre  chaque.  Saucez  à  l’italienne. 

Les  Bouchées  aux  Huîtres  d’Ostende. 

Faites  blanchir  quelques  douzaines  d’huîtres 
d’Ostende,  liez-les  avec  un  peu  de  sauce  allemande 
dans  laquelle  vous  incorporez  un  peu  de  la  cuisson 
d’huîtres  ;  garnissez-en  vos  bouchées. 

Huîtres  frites. 

Après  avoir  fait  jeter  un  bouillon  à  vos  huîtres, 
vous  les  égouttez,  laissez-les  refroidir,  envcloppez-les 
dans  une  sauce  normande  bien  liée,  puis,  lorsqu’elles 
sont  froides,  vous  les  trempez  dans  une  pâte  à  frire 
et  les  faites  frire  à  feu  vif;  servez-les  avec  un  bouquet 
de  persil  frit  que  vous  placez  sur  le  buisson  de  vos 
beignets  d’huîtres.  Vous  pouvez  aussi  servir  un  citron. 

Marinade  d’Huîtres. 

Faites  blanchir  vos  huîtres,  égouttez-les,  mettez- 
les  avec  un  peu  d’huile,  sel,  poivre,  fines  herbes  et 
jus  de  citron  dans  une  terrine.  Au  moment  de  vous 
en  servir,  égouttez-les,  trempcz-les  dans  une  pâte  à 
frire,  faites  frire  à  feu  vif,  égouttez-les  sur  un  linge, 
dressez-les  en  buisson  et  servez  avec  un  bouquet  de 
persil  frit  et  un  demi-citron. 

Hâtelets  d’Huîtres  sur  le  gril  ou  frits. 

Faites  blanchir  vos  huîtres,  égouttez-les,  placez-los 
de  distance  en  distance  sur  une  plaque  ou  plafond 
étamé,  couvrez-les  d’une  allemande  très  réduite, 
lorsqu’elles  sont  froides,  panez-les  deux  à  deux,  en-- 
filez— les  dans  une  brochette  ou  un  hâtelet,  arrosez- 
les  de  beurre  fondu  et  faites  les  griller  à  feu  modéré, 


servez-les  sur  une  serviette  avec  un  citron  coupé  en 
deux  et  cannelé.  On  peut  aussi  séparer  chaque  groupe 
d’huîtres  par  une  lame  de  truffe  ou  de  champignon 
également  préparée  comme  les  huîtres.  De  même  que 
l’on  peut  les  faire  frire  ;  mais  alors  il  faut  les  panej 
deux  fois  :  une  fois  à  l’allemande  et  une  fois  à  l’an¬ 
glaise.  On  peut  aussi  servir  une  sauce  Orly  avec  les 
huîtres  en  hâtelets  lorsqu’elles  sont  frites. 

Huîtres;  manière  de  les  engraisser  et  de  les 
conserver  vivantes. 

Il  arrive  souvent  que  les  huîtres  ont  perdu  leur 
fraîcheur  ou  ont  souffert  en  roule  de  la  sécheresse  ou 
de  la  gelée  sans  être  mortes  et  sans  que  l’on  ose  les 
servir  dans  cet  état.  Mettez-les  quelques  heures  dans 
un  baquet  d’eau  fraîche  avec  une  poignée  de  sel  et 
de  farine;  barbottez  l’eau,  afin  que  la  farine  la  blan¬ 
chisse  simplement.  Égouttez  ensuite  vos  huîtres,  met¬ 
tez-les  en  presse  dans  leur  bourriche  et  au  moment 
de  servir,  ouvrez-les.  Servez-les  sur  un  plateau  avec 
une  petite  sauce  échalote  ou  un  citron  et  de  la 
mignonnette;  les  huîtres  se  servent  avant  le  potage  ou 
comme  hors-d’œuvre. 

Coquilles  d’Huîtres. 

Faites  blanchir  vos  huîtres,  enlevez-leur  leurs  bar¬ 
bes,  de  manière  à  n’avoir  que  la  noix;  mettez-les 
dans  une  casserolle  avec  un  peu  de  champignons 
hachés,  des  fines  herbes,  une  cuillerée  de  sauce 
béchamel;  assaisonnez-les  avec  soin,  garnissez-en 
vos  coquilles  de  métal  ou  de  Saint-Jacques,  saupou- 
drez-les  de  mie  de  pain  et  persil  haché,  parsemez 
à  la  surface  quelques  petites  noisettes  de  beurre  et 
faites  les  gratiner  à  four  vif.  Les  coquilles  en  général 
se  servent  connue  hors-d’œuvre  ou  petite  entrée  légère. 

Beignets  d’Huîtres  à  l’Allemande. 

Après  avoir  fait  blanchir  vos  huîtres,  couvrez-les 
d’allemande  réduite  ;  laissez-les  refroidir,  trempez- 
les  dans  une  anglaise,  panez-les  deux  fois  et  faites 
les  frire  à  feu  vif,  servez-en  buisson  comme  hors- 
d’œuvre  ou  garniture. 

Côtelettes  de  Mauviettes. 

Désossez  une  douzaine  d’alouettes  en  ayant  soin 
de  laisser  une  des  pattes  qui  sert  de  manche.  Vous 
farcissez  de  farce  de  gibier  chacune  de  vos  côtelettes, 
les  panez  légèrement  et  les  faites  griller  sur  une 
feuille  de  papier  beurrée.  Servez  avec  un  peu  d’ex¬ 
trait  Garlin  avec  de  jolies  petites  manchettes. 

Les  Andouillettes  de  Troyes. 

Faites  griller  vos  andouillettes  et  servez-les  sans 
apprêts. 

Il  en  est  de  même  des  andouillettes  de  Clamecy. 

11  est  d’usage  de  ciseler  tous  ces  genres  de  grillades, 
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afin  que  la  cuisson  s’opère  régulièrement  sans  trop 
racornir  le  chaud  in  (boyau  qui  les  enveloppe). 

Perche  grillée  à  la  Ravigote. 

Écaillez,  videz  et  essuyez  votre  perche,  ciselez-en 
les  filets,  faites  les  griller  à  feu  vif  et  servez-les  avec 
une  sauce  ravigote. 

Filets  de  Perche  à  la  Vénitienne. 

Voir  Filets  clc  Sole  à  la  Vénitienne  et  opérer  de  même. 

Filets  de  Perche  à  la  Joinville. 

Voir  Filets  de  Sole  de  ce  nom  et  opérer  de  même. 

Friture  de  Perchettes. 

Trempez  vos  perchettes  dans  du  lait,  roulez-les 
dans  la  farine,  secouez-les  dans  un  linge  et  faites  les 
frire  comme  les  goujons  à  feu  vif.  Dressez-les  sur 
une  serviette  avec  persil  frit  et  citron. 

Beignets  de  Tortue. 

Marinez  vos  dés  de  tortue  dans  un  peu  d’huile 
assaisonnée  de  jus  de  citron,  sel  et  poivre;  trempez- 
les  dans  une  pâte  à  frire  et  faites-les  frire  à  feu  vif  ; 
servez-les  en  buisson  sur  une  serviette  avec  persil 
frit  et  citron. 

Bouchées  de  Truite  à  la  Béchamel. 

Levez  quelques  filets  d’une  truite  cuite  au  bleu  ou 
au  court-bouillon,  coupez-les  en  dés,  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  quelques  truffes,  cham¬ 
pignons  et  quenelles  également  coupés  en  dés,  ajou¬ 
tez  une  cuillerée  de  bonne  sauce  à  la  Béchamel  et 
faites  chauffer  sans  laisser  bouillir,  garnissez-en  vos 
bouchées  et  placez  celles-ci  à  mesure  sur  une  serviette 
pliée  à  cet  effet.  Servez  comme  hors-d’œuvre. 

Coquilles  de  Truite  à  la  Béchamel. 

Émincez  la  chair  d’une  truite,  quelques  truffes, 
quelques  champignons,  mettez-les  dans  une  casse¬ 
role  avec  une  cuillerée  de  bonne  sauce  béchamel  ; 
lorsque  cet  appareil  est  bien  chaud,  vous  y  ajoutez  un 
peu  de  muscade  râpée  et  liez  la  sauce  avec  un  jaune 
d’œuf  ;  puis  vous  préparez  des  coquilles  dites  deSaint- 
Jacques,  que  vous  beurrez  légèrement;  vous  les  bor¬ 
dez  d’une  purée  de  pomme  de  terre  à  la  duchesse  et 
versez  votre  appareil  au  centre  ;  saupoudrez  la  sur¬ 
face  de  votre  poisson  d’un  peu  de  mie  de  pain  blanc 
et  placez  quelques  petites  noix  de  beurre  par  dessus, 
dorez  la  bordure  de  pommes  de  terre  à  la  duchesse 
et  faites  gratiner  à  four  vif. 

Petites  timbales  de  Nouilles  garnies  de  filets 
de  Truite. 

Préparez  vos  petites  timbales  comme  il  est  indiqué 
à  l’article  Timbales  de  Nouilles  pour  hors-d’œuvre; 


préparez  ensuite  vos  filets  de  truite,  que  vous  accom¬ 
modez  avec  une  bonne  sauce  génevoise  ou  une  nor¬ 
mande;  garnissez-en  vos  petites  timbales  et  cou- 
vrez-les  chacune  d’un  petit  rond  de  truffes  et  d’un 
champignon  cannelé;  saucez  ces  couvercles  et  servez 
comme  hors-d’œuvre. 

Filets  de  Truite  à  la  Chivry. 

Levez  vos  fdets  de  truites  de  rivière,  panez-les  aux 
truffes  hachées,  placez-les  dans  un  sautoir  beurré  ou 
sur  une  feuille  de  papier  beurrée,  faites  cuire  au 
four  ou  sur  le  gril  et  servez-les  en  couronne  ;  saucez- 
les  d’une  suprême  aux  truffes. 

Croquettes  de  Brochet. 

Émincez  la  chair  d’un  brochet  cuit  au  court-bouil¬ 
lon  ainsi  que  quelques  champignons  ;  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  velouté,  faites 
chauffer  et  liez  avec  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  ; 
étendez  cet  appareil,  lorsqu’il  est  bien  lié,  sur  un 
plat  beurré;  laissez-le  refroidir,  puis  vous  en  for¬ 
merez  des  croquettes  (toutes  de  même  grosseur); 
panez-les  à  l’anglaise  et  faites  les  frire  à  feu  vif. 
Servez  sur  une  serviette  avec  persil  frit. 

Coquilles  de  Brochet  à  la  Béchamel. 

Beurrez  vos  coquilles,  garnissez-les  d’appareil  à 
croquettes,  puis  vous  liez  un  peu  de  sauce  à  la  bécha¬ 
mel  avec  un  jaune  d’œuf;  ajoutez-y  un  peu  de  fro¬ 
mage  râpé  et  en  couvrez  la  surface  de  votre  appareil. 
Ne  remplissez  pas  trop  vos  coquilles,  saupoudrez 
d’une  gastrite  composée  d’un  peu  de  mie  de  pain, 
persil  haché  et  fromage  parmesan  râpé,  puis  vous 
placez  quelques  petites  noisettes  de  beurre  sur  cha¬ 
cune  de  vos  coquilles  ainsi  garnies  et  les  faites  grati¬ 
ner  à  four  vif.  Afin  que  votre  béchamel  ne  tourne 
pas,  placez  vos  coquilles  sur  une  plaque  trouée  avec 
eau  dessous  formant  bain-marie  et  glacez  à  la  pelle 
rouge  si  le  four  n’est  pas  assez  vif 

Coquilles  de  laitances  de  Carpe. 

Faites  un  petit  court-bouillon  au  vin  blanc,  ou 
comme  pour  cuire  les  cervelles  de  veau  ;  mettez  cuire 
vos  laitances  quelques  minutes  après  les  avoir  déga¬ 
gées  de  leur  boyau  et  les  avoir  fait  dégorger  dans 
l’eau  fraîche;  égouttez-les,  mettez-les  dans  une  casse¬ 
role  avec  un  peu  de  sauce  normande,  ajoutez  quel¬ 
ques  lames  de  truffes  et  de  champignons,  garnissez- 
en  vos  coquilles;  saupoudrez-les  d’un  peu  de  mie  de 
pain  et  fines  herbes,  arrosez-les  légèrement  de  quel¬ 
ques  gouttes  de  beurre  fin  à  peine  fondu,  faites  les 
glacer  à  four  vif  ou  à  la  pelle  rouge  et  servez. 

Cromesquis  de  laitances  de  Carpe. 

Voyez  les  Cromesquis  de  Volaille  ou  de  Gibier  et 
opérez  de  même;  la  laitance  a  si  peu  de  corps,  qu’on 
l’emploie  fort  rarement  en  croquettes  ou  en  cromes- 
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quis,  mais  ce  n’est  pas  impossible.  On  réduit  la  sauce 
davantage  et  l’on  y  mêle  les  laitances  lorsqu’elle 
est  liée  avec  les  truffes  et  les  champignons  afin  de  ne 
pas  les  mettre  en  purée. 

Il  est  évident  que  ce  hors-d’œuvre  est  très  délicat 
et,  en  les  préparant  à  la  polonaise,  on  peut  obtenir 
une  entrée  légère  très  fine  et  très  recherchée. 

Les  petites  caisses  de  laitances  sont  toujours  bien 
accueillies,  ce  qui  laisse  à  présumer  que  les  cromesquis 
et  les  croquettes  le  sont  également. 

Caisses  de  laitances  de  Carpe  au  Maigre. 

Beurrez  douze  petites  caisses,  passez-les  légèrement 
•  au  four,  puis  vous  les  garnissez  d’un  ragoût  de  lai¬ 
tances  de  carpe  préparées  aux  truffes  dans  une  sauce 
chambord  ou  financière  au  maigre.  Placez  sur  cha¬ 
que  petite  caisse,  un  beau  champignon,  une  lame  de 
truffe  et  une  écrevisse  retroussée  avec  petite  man¬ 
chette  à  chaque  patte. 

Carpe  frite. 

Ciselez  votre  carpe  et  faites  frire  à  feu  modéré,  ser- 
vez-la  avec  un  bouquet  de  persil  frit  et  un  citron,  et 
toujours  sur  une  serviette  pliée  à  cet  effet. 

Carpe  grillée. 

Ciselez  votre  carpe,  passez-la  au  beurre  clarifié, 
puis  vous  la  faites  grillera  four  modéré.  Servez  indif¬ 
féremment  une  sauce  maître-d’hôtel  ou  une  sauce 
hollandaise  garnie  de  câpres. 

Croquettes  de  Turbot. 

Voyez  les  Croquettes  de  Homard,  opérez  de  môme. 

Beignets  de  Turbot. 

Faites  un  appareil  à  croquettes,  laissez-le  refroi¬ 
dir,  puis  vous  enveloppez  l’appareil  croquette  dans 
des  pains  à  chanter;  trempez-les  dans  la  pâte  â  frire, 
faites  frire  à  feu  vif  et  servez-les  en  buisson  avec  per¬ 
sil  frit. 

Coquilles  de  Saumon  à  la  Béchamel. 

Voyez  les  Coquilles  de  Homard  ou  de  Turbot,  et 
opérez  de  même. 

Croquettes  de  Saumon. 

Voyez  les  Croquettes  de  Homard  ou  de  Truite,  et 
opérez  de  même. 

Observation.  —  Ces  appareils  peuvent  servir  comme 
garniture  de  bouchées  de  saumon  ou  de  timbales  de 
nouilles  pour  hors-d’œuvre. 

Beignets  d’Anchois. 

Voir  les  hors-d’œuvre,  beurriers  d’anchois.  Prenez 
chaque  filet,  formez-en  une  couronne,  farcissez-la d’une 
pet  ite  quenelle,  enveloppez-la  de  pâte  à  frire,  faites  frire 
à  feu  vif  et  servez  sur  une  serviette  avec  persil  frit. 


Anchois  en  Canapés. 

Faites  une  douzaine  de  petits  canapés,  faites  les 
frire  dans  du  beurre  clarifié  ou  dans  un  peu  d’huile 
d’olive,  égouttez-les  ;  lorsqu’ils  seront  froids,  garnis- 
sez-les  comme  les  beurriers,  et  servez  soit  comme 
hors-d’œuvre,  soit  comme  garniture  d’un  poisson  à 
l’huile  pour  rôt. 

Sardines  salées,  Sauce  Moutarde. 

Mettez  à  dessaler  vos  sardines,  puis  vous  les  essuyez 
bien,  les  faites  griller  ou  cuire  dans  un  petit  plat  avec 
un  peu  de  beurre  et  les  saucez  d’une  sauce  moutarde 
comme  les  harengs  frais. 

Les  sardines  salées  se  préparent  également  comme 
les  anchois  pour  hors-d’œuvre. 

Manière  de  saler  les  Sardines. 

Videz  et  coupez  la  tête  de  vos  sardines,  essuyez-les 
dans  un  linge,  mettez-les  quelques  heures  dans  une 
eau  salée,  égouttez-les,  essuyez-les  à  nouveau,  puis 
vous  les  mettez  par  rangs  séparés  avec  du  sel  dans  un 
vase  ou  un  baril  défoncé  d’un  côté,  recouvrez  le  der¬ 
nier  rang  de  sel  et  d’une  planche  sur  laquelle  vous 
mettez  une  pierre  ou  un  poids,  afin  que  votre  poisson 
ne  soit  pas  exposé  à  l’air. 

Observation.  —  Une  préparation  employée  en  Ita¬ 
lie  et  qui  est  très  bonne,  consiste  à  mélanger  trois 
onces  de  salpêtre  et  autant  de  sucre  en  poudre  dans 
un  kilogramme  de  sel  et  vous  vous  servez  de  ce  mé¬ 
lange  pour  couvrir  chaque  rang  du  poisson  que  vous 
désirez  conserver. 

Sardines  farcies  à  la  Saint-Charles. 

Choisissez  de  belles  sardines  bien  fraîches,  levez-en 
les  filets,  garni ssez-les  d’une  farce  fine  de  poisson 
dans  laquelle  vous  aurez  incorporé  un  peu  de  fines 
herbes.  Roulez  chacun  de  ces  filets  sur  lui-même 
ou  formez-en  des  petites  couronnes  avant  de  les  gar¬ 
nir  de  farce,  puis  vous  déposez  une  petite  quenelle 
ronde  au  milieu  de  chacun  de  vos  filets  que  vous 
disposez  sur  un  plat  légèrement  beurré  ;  couvrez-les 
d’une  feuille  de  papier  beurrée,  puis  vous  les  faites 
pocher  au  four  et  les  servez  pour  hors-d’œuvre  ou 
pour  garniture  dans  la  chambord,  dans  la  marinière 
(grosse  pièce),  etc. 

Les  anchois  se  préparent  comme  les  sardines. 
Quelques  minutes  de  cuisson  suffisent  à  ce  hors- 
d’œuvre  ou  à  cette  garniture. 

Dans  la  farce  de  poisson,  lorsque  l’amphitryon  le 
désire,  on  incorpore  un  peu  de  bon  beurre  d’anchois 
mariné,  ce  qui  relève  beaucoup  ce  mets  léger  et  dé¬ 
licat. 

Boudins  d’Ecrevisses. 

Faites  une  farce  fine  de  poisson,  incorporez  des 
chairs  d’écrevisses  coupées  en  dés,  ajoutez  un  demi- 
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verre  de  crème  douce,  un  peu  de  sel,  poivre  de 
Cayenne,  remplissez-en  vos  boyaux,  faites  les  blan¬ 
chir  comme  les  boudins  d’anguille  à  la  crème,  puis, 
vous  les  égouttez,  les  faites  griller  sur  une  feuille  de 
papier  huilée  ou  beurrée  et  lorsqu’ils  ont  acquis  une 
belle  couleur  blonde,  vous  les  dressez  en  couronne. 

Servez-les  avec  une  sauce  hollandaise  au  beurre 
d’écrevisses. 

Observation  sur  les  queues  d'écrevisse.  —  Les 
queues  d’écrevisse  peuvent  servir  de  garnitures  dans 
la  chambord,  dans  la  marinière,  pour  bouchées  à  la 
Monglas  ou  timbales  de  nouilles  etc.,  etc.  On  les  ac¬ 
commode  à  la  sauce  normande,  à  la  hollandaise,  à  la 
béchamel,  mais  il  faut  éviter,  une  fois  cuites  et  reti¬ 
rées  de  leur  coquille,  de  les  laisser  bouillir,  car 
elles  deviendraient  filandreuses  et  perdraient  leur 
saveur. 

Petites  Bouchées  aux  queues  d’Ecrevisse. 

Dans  un  pàton  de  feuilletage  à  six  tours,  découpez 
autant  de  petites  bouchées  qu’il  vous  est  nécessaire 
ou  possible.  Faites-les  cuire  à  four  gai  (150°),  évidez- 
les  au  sortir  du  four  de  la  pâte  non  cuite,  garnissez- 
les  de  queues  d’écrevisse  liées  avec  un  peu  de  hol¬ 
landaise,  remettez  le  couvercle  sur  chaque  bouchée 
et  dressez  celle-ci  en  buisson  sur  une  serviette  pliée 
à  cet  effet.  (Voir  Planche  3,  n°  6.) 

Observation.  —  11  est  évident  que  l’on  peut  varier 
à  l’infini  les  garnitures  de  petites  bouchées  :  les  cre¬ 
vettes,  les  salpicons  variés,  les  purées  de  gibier,  les 
filets  de  poissons,  les  purées  de  champignons,  d’arti¬ 
chauts,  les  légumes  en  jardinière, en  macédoine, etc., 
peuvent  tour  à  tour  servir  de  hors-d’œuvre  chaud, 
d’entremets  de  légumes,  de  garniture  de  grosses  pièces 
ou  d’entrées  volantes. 

Boudins  à  la  Richelieu. 

Faites  une  farce  line  de  volaille,  beurrez  autant  de 
bandes  de  papier  que  vous  désirez  former  de  boudins  ; 
couchez  sur  chacune  d’elles  une  quenelle  longue 
comme  un  éclair  ;  aplatissez  le  milieu  à  l’aide 
d’un  œuf,  garnissez  chaque  boudin  d’un  salpicon 
composé  de  truffes,  langue  à  l’écarlate,  filets  de  vo¬ 
laille  coupés  en  dés,  le  tout  enveloppé  d’allemande 
réduite  ;  recouvrez  le  salpicon  d’une  quenelle  sembla¬ 
ble  à  la  première,  unissez  la  surface  à  l’aide  d’un 
couteau  trempé  dans  de  l’eau  tiède.  Lorsque  le  salpi¬ 
con  est  enfermé,  vous  roulez  vos  bandes  et  les  pla¬ 
cez  sur  un  couvercle  ou  sur  un  plafond.  Au  moment 
du  service,  vous  faites  pocher  vos  boudins  dans  un 
consommé  de  volaille,  les  déballez  et  les  servez  avec 
une  sauce  Chateaubriand  peu  relevée.  En  charcuterie, 
on  ajoute  un  peu  de  pied  de  porc  cuit  dans  un  brai¬ 
sage,  on  les  pane,  et  le  plus  souvent  ils  sont  servis 
grillés  avec  une  sauce  à  la  périgueux. 


Observation  sur  les  boudins  de  farce  en  général. — 
Non  seulement  on  peut  varier  le  salpicon,  mais 
encore  on  peut  garnir  de  purée  de  truffes,  de  d’Uxelles. 
de  purée  de  champignons,  de  purée  d’artichauts, etc., 
toutes  les  farces  Unes  de  veau,  de  volaille  ou  de  gi¬ 
bier,  et  si  ce  sont  des  boudins  d’anguille,  de  merlans 
ou  autres,  de  farce  de  poissons,  on  peut  les  garnir  de 
queues  de  crevette,  enveloppées  dans  une  vénitienne 
ou  d'une  sauce  Joinville,  ou  encore  de  queues  d’écre¬ 
visse  coupées  en  dés  et  préparées  à  la  bordelaise,  ou 
simplement  accommodées  à  l’aide  d’un  beurre  de 
homard.  En  général,  toutes  ces  garnitures,  une  fois 
préparées,  doivent  être  mises  sur  la  glace,  comme  la 
farce  elle-même,  avant  de  les  employer,  et  une  fois 
les  boudins  prêts,  ceux-ci  doivent  rester  dans  le  tim¬ 
bre  à  glace  jusqu’au  moment  de  les  faire  pocher. 

Cette  entrée  ou  ce  hors-d’œuvre  chaud  peut  encore 
revêtir  une  autre  forme,  c’est-à-dire  qu’une  fois  po¬ 
chés,  les  boudins  peuvent  être  panés  et  grillés  ou 
sautés  au  beurre  clarifié.  Pour  paner  les  boudins  aux 
truffes  hachées  ou  à  la  mie  de  pain,  on  peut  employer 
indifféremment  l’anglaise  ou  simplement  l’œuf  battu, 
mais  toujours  assaisonné. 

Escalopes  de  Loubine  à  la  Périgueux. 

Levez  les  chairs  d’un  morceau  de  loubine,  formez- 
en  des  escalopes,  panez-les  aux  truffes,  faites-les 
sauter  au  beurre  et  saucez-les  d'une  périgueux  à  l’es¬ 
sence  de  poisson  ou  d’une  suprême  maigre  dans 
laquelle  vous  incorporez  un  peu  de  truffes  hachées. 

Croquettes  de  Loubine. 

Les  croquettes  de  loubine  se  font  comme  celles  de 
homard  ou  de  crevettes. 

Cromesquis  de  Loubine. 

Voir  les  Cromesquis  à  la  Polonaise  et  opérer  de 
même.  Servir  avec  hollandaise  au  beurre  de  homard 
à  part. 

Croquettes  de  Morue. 

Lorsque  votre  morue  est  cuite  à  l’eau,  vous  la  cou¬ 
pez  en  dés,  la  mettez  dans  une  casserole  avec  un  peu 
de  champignons  hachés,  un  peu  de  persil  haché, 
deux  cuillerées  de  sauce  velouté  très  réduit  et  faites 
chauffer  sans  laisser  bouillir  ;  puis  vous  ajoutez  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs  ;  faites  cuire  quelques  secondes 
cette  liaison  et  étendez  votre  appareil  sur  une  plaque 
clamée  et  beurrée;  laissez-le refroidir,  donnez  ensuite 
la  forme  de  petites  croquettes,  panez-les  à  l’anglaise 
et  faites  les  frire  à  feu  vit.  Servez-les  sur  une  ser¬ 
viette  avec  persil  frit. 

Beignets  de  Brandade  de  Morue. 

Voyez  la  Brandade  de  morue;  liez-la  avec  un  peu 
de  bonne  allemande  réduite,  laissez-la  refroidir,  en¬ 
veloppez  gros  comme  'une  noix  de  cet  appareil  dans 
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des  pains  à  chanter,  trempez-les  clans  une  pâte  à 
frire  légère  et  faites  fvire  à  feu  vif.  Servez  vos  bei¬ 
gnets  sur  une  serviette. 

Observation.  —  La  morue  sèche  ou  stock-fish  se 
prépare  de  même  en  ayant  soin  de  la  battre  avant  de 
la  mettre  tremper  et  de  changer  l’eau  le  plus  sou¬ 
vent  possible.  En  Allemagne  on  sert  la  morue 
sèche  avec  des  carottes,  des  oignons,  du  gingembre, 
des  œufs  durs  et  on  a  l’habitude  de  se  la  préparer 
suivant  son  goût  sur  table.  On  peut  aussi  la  servir  en 
mayonnaise,  à  la  tartare,  au  beurre  noir,  etc.,  etc. 

Harengs  pecs  ou  salés. 

Mettez  à  dessaler  vos  harengs  dans  un  peu  de  lait 
coupé  av  ec  de  l’eau,  préparez  une  sauce  échalote  et 
servez-îes  comme  hors-d’œuvre  après  leur  avoir  coupé 
la  tête  et  l’extrémité  des  nageoires  et  de  la  queue. 

Vous  pouvez  également  les  marquer  dans  un  plat 
de  métal  avec  un  peu  de  beurre  et  de  iines  herbes, 
les  mettre  au  four,  les  servir  avec  leur  cuisson,  dans 
laquelle  vous  ajoutez  une  cuillerée  de  moutarde  et  un 
peu  de  persil  haché  frais.  Les  harengs  se  servent 
également  avec  la  sauce  tomate  ou  avec  une  soubisc 
ouune- purée  quelconque. 

Manière  de  saler  les  Harengs. 

Videz  bien  vos  harengs,  mettez-les  à  l’eau  de  sel 
pendant  quelques  heures,  égouttez-les,  essuycz-les 
avec  soin  ;  formez-en  des  couches  alternatives  avec 
la  préparation  suivante  :  sel  blanc  et  marin  pilés  en¬ 
semble  avec  la  dixième  partie  de  salpêtre  et  autant 
de  sucre;  recouvrez  vos  harengs,  mettez  un  poids  sur 
le  couvercle  afin  qu’il  y  ait  le  moins  d’air  possible. 
Après  quelques  mois  de  cette  saumure,  vous  pouvez 
vous  en  servir  en  les  mettant  toutefois  à  dessaler 
'  comme  il  est  indiqué  plus  haut  à  l’article  Harengs  pecs. 

Harengs  à  l’Huile. 

Lorsque  vos  harengs  sont  frais,  mettez-les  un  jour 
dans  l’eau  de  sel.  égouttez-les,  essuyez-les,  mettez- 
les  en  boite,  couvrez-les  d’huile  fine  d’olive,  faites 
fermer  vos  boîtes  hermétiquement,  soumettez-les  à 
vingt  minutes  d’ébullition  et  conservez-les  dans  un 
endroit  sec. 

Grenouilles  à  la  Lyonnaise. 

Choisissez  des  grenouilles  ayant  passé  la  nuit  à  la 
gelée,  mettez  dans  votre  sautoir  un  morceau  de 
beurre,  un  peu  d’oignon  haché;  dès  que  votre  oignon 
est  blond,  mettez  cuire  vos  cuisses  de  grenouilles  dans 
votre  sautoir,  assaisonnez-les  de  sel,  poivre  et  mus¬ 
cade  et  faites-les  sauter;  dès  qu’elles  sont  cuites, 
arrosez -les  d’un  jus  de  citron,  saupoudrez-les  de 
iines  herbes  et  servez. 


Grenouilles  en  Beignets. 

Faites  cuire  vos  grenouilles  comme  il  est  indiqué 
article  Grenouilles,  égouttez-les,  lorsqu’elles  sont 
froides,  faites-les  mariner  dans  un  peu  d’huile,  jus 
de  citron,  sel  et  poivre,  trempez-les  dans  une  pâte  à 
frire  légère  et  faites  les  frire  à  feu  vif;  servez-les  en 
buisson  avec  persil  frit  et  citron  cannelé  sur  une  ser¬ 
viette  pliée  à  cet  effet. 

Grenouilles  à  l’Allemande. 

Mettez  vos  cuisses  de  grenouilles  gelées  dans  une 
casserole  avec  un  bon  verre  de  bière,  sel,  poivre  et 
muscade;  faites-les  partir  sur  un  bon  feu,sautez-les, 
couvrez-les  quelques  minutes,  puis  vous  les  liez  avec 
un  peu  de  beurre  fin,  un  jus  de  citron  et  des  fines 
herbes,  servez  sans  autres  apprêts. 

Attereaux  de  filets  de  féra  à  la  Diable. 

Levez  vos  iilets,  faites  les  mariner  dans  un  peu 
d’huile  d’olive,  jus  de  citron,  sel,  poivre  et  fines 
herbes;  panez-les  à  l’allemande,  puis  à  l’anglaise; 
roulez-les  sur  eux-mêmes,  embrochez-les  et  laites 
les  rôtir  ou  griller  en  les  arrosant  avec  du  beurre 
fondu;  servez  dès  qu’ils  sont  d’une  belle  couleur 
blonde  avec  un  peu  de  sauce  diable  à  part. 

Caviar  à  la  Provençale. 

Choisissez  du  bon  caviar  en  baril,  coupez  en  des 
tranches,  donnez-leur  la  forme  de  petites  croquettes, 
faites-les  sauter  dans  un  peu  d’huile  d’olive  ou  gril¬ 
ler  sur  du  papier  huilé.  Dès  qu’il  blanchit,  retour- 
nez-le,  puis  vous  l’égouttez,  le  dressez  en  couronne 
et  le  saucez  d’une  aillade  chaude  ;  c’est-à-dire  d’un 
peu  de  bonne  huile  d’olive  liée  avec  un  peu  de  beurre 
iin  et  légèrement  assaisonnée  de  sel  et  poivre  de 
Cayenne  et  terminée  avec  un  jus  de  citron. 

Caviar  ou  œufs  d’Esturgeon  marinés. 

Lorsque  vous  ouvrez  une  femelle  d’esturgeon  gar¬ 
nie  d’œufs  bien  mûrs  tachés  d’un  point  blanc,  lavez- 
les,  fouettez-les  au  besoin  avec  un  balai  de  buis, 
cnlevez-cn  les  libres  qui  les  lient  ensemble,  puis 
égouttez-les  sur  un  tamis  de  crin,  assaisonnez-les  de 
sel  et  poivre  de  Cayenne,  remplissez-en  un  vase  ou 
un  petit  baril  ;  couvrez-les  le  plus  hermétiquement 
possible  et  servez  ces  œufs  comme  hors-d’œuvre  aux 
Russes  ou  aux  habitants  de  l’Asie,  aux  Italiens  et 
aux  Autrichiens. 

On  peut  en  former  des  sandwichs,  mais  générale¬ 
ment  les  Russes  se  chargent  de  se  le  préparer  lors¬ 
qu’il  leur  est  servi  dans  de  bonnes  conditions  avec  des 
tartines  de  pain  grillées,  du  thon  ou  du  beurre  d’an- 
,  chois. 


DES  RELEVÉS  DE  POTAGE 


Le  relevé  de  potage  est  presque  toujours  une  belle 
pièce  de  poisson  qui  fait  l’ornement  d’une  bonne 
table  et  honneur  à  l’amphitryon. 

Néanmoins,  lorsque  par  impossible  on  ne  peut  se 
procurer  une  belle  pièce  de  poisson,  on  peut  la  rem¬ 
placer  par  un  beau  rosbif,  un  aloyau  garni  de  pommes 
nouvelles  ou  de  croquettes  à  la  duchesse  ou  par  une 
grosse  pièce  quelconque,  telle  qu’une  selle  d’agneau 
ou  une  pièce  de  bœuf  à  la  flamande,  etc.,  c’est-à- 
dire  qu’en  général,  les  grosses  pièces  de  relevés  sont 
accompagnées  d’une  garniture  quelconque,  soit  de 
petites  bouchées,  soit  de  rissoles,  soit  d’une  finan¬ 
cière,  d’une  toulouse  ou  d’une  garniture  de  légumes, 
tels  que  fonds  d’artichauts,  laitues,  jardinière,  etc. 
Voir  les  Garnitures  et  surtout  les  Observations. 

La  Truite  saumonée. 

Ce  poisson  étant  d’une  vigueur  extraordinaire,  a 
la  chair  ferme  et  rosée;  il  est  le  plus  fin  de  tous  les 
poissons  de  cette  famille. 

On  rencontre  quelquefois  la  truite  à  l’embouchure 
des  fleuves  ou  des  rivières  qui  déversent  leurs  eaux 
dans  la  mer.  Les  lacs  en  contiennent  également,  mais 
la  chair  est  moins  rosée.  Dans  le  lac  Léman  il  y  en  a 
de  deux  familles  distinctes,  une  dontla  chairestrosée 
et  l’autre  extrêmement  pâle,  presque  blanche.  Ces 
dernières  atteignent  un  poids  de  vingt-cinq  livres, 
deviennent  alors  trop  grasses  et  moins  savoureuses. 

Pour  faire  cuire  ces  pièces,  il  ne  faut  pas,  dans  un 
grand  dîner,  regarder  de  trop  près  au  sacrifice  de 
quelques  bouteilles  de  bon  vin  rouge  ou  blanc,  sui¬ 
vant  la  sauce  qui  doit  accompagner  ces  belles  et 
bonnes  pièces. 

Placez  votre  truite  dans  une  poissonnière,  remplis¬ 
sez  aux  trois  quarts  :  moitié  bon  vin,  moitié  con¬ 
sommé,  garnissez  ensuite  d’aromates,  tels  que  thym, 
laurier,  ail,  bouquet  de  racines  de  persil,  quelques 
carottes  et  oignons  coupés  en  tranches,  faites  partir 
en  plein  feu,  ajoutez  sel,  poivre  en  grain,  quelques 
clous  de  girofle,  écumez,  puis  laissez  mijoter  lente¬ 
ment  sans  bouillir  pendant  trois  quarts  d’heure.  Le 
poisson  demande  toujours  à  être  bien  cuit  et  ne  doit 
jamais  bouillir  à  plein  feu,  sauf  la  matelote. 

Si  vous  avez  un  plat  assez  grand,  dressez  votre 
poisson  sur  une  serviette  et  garnissez-le  de  buissons 
de  pommes  de  terre  cuites  à  la  hollandaise  et  de 
bouquets  de  persil. 


Autrement  vous  vous  servez  d’une  planche  à  pois¬ 
son  que  vous  recouvrez  d’une  serviette.  Dressez  de 
même  après  avoir  bien  égoutté  et  servez  la  sauce 
hollandaise,  génoise  ou  génevoise  à  part  (voyez  au 
chapitre  des  Sauces).  Employez  toujours  de  préférence, 
lorsque  vous  êtes  dans  un  pays  vignoble,  le  vin  des 
côtes  les  plus  voisines  du  fleuve,  du  lac  ou  de  la 
rivière  d’où  provient  le  poisson. 

Dans  un  hôtel  ou  dans  un  restaurant,  la  cuisson 
indiquée  pour  la  truite  peut  servir  plusieurs  fois  ;  à 
cet  effet,  vous  la  rafraîchissez  d’une  bouteille  du 
même  vin  dont  elle  est  formée  et  d’un  peu  de  con¬ 
sommé;  puis  vous  renouvelez  les  aromates  si  cela 
devient  nécessaire,  car  vous  ne  devez  pas  les  laisser 
séjourner  dans  la  cuisson  lorsque  vous  la  mettez  au 
garde-manger,  afin  d’éviter  la  fermentation.  La  truite 
se  sert  également  froide,  à  l’huile  ou  avec  sauce 
mayonnaise  ou  tartare  ;  dans  ces  derniers  cas,  vous 
pouvez  croûtonner  le  plat  sur  lequel  vous  servez  avec 
de  la  gelée  et  dressez  des  buissons  de  crevettes  sur  les 
flancs  de  la  pièce.  Entremêlez  ces  buissons  de  ver¬ 
dure  tel  que  persil  ou  cerfeuil.  On  peut  également 
décorer  aux  œufs  durs  et  aux  laitues  et  servir  sur 
socle.  (Voir  Planche  24,  nos  120  et  121.) 

Les  Darnes  de  Truites  à  la  Daumont. 

Coupez  quelques  tranches  de  truite  saumonée  ;  après 
avoir  enlevé  le  sang  ordinairement  caillé  qui  se  trouve 
au  centre  de  l’arrête  du  milieu,  vous  les  placez  sur  un 
plat  de  métal  avec  une  garniture  de  sole  normande, 
telle  que  :  quelques  moules,  quelques  huîtres,  quel¬ 
ques  champignons,  puis,  ce  qui  caractérise  la  Dau¬ 
mont,  quelques  belles  lames  de  truffes  cuites  préa¬ 
lablement  au  vin  de  Madère  ou  à  la  vapeur  de 
champagne;  vous  versez  autour  un  peu  de  cuisson 
de  champignons  ou  de  truffes,  puis  un  demi-verre 
de  vin  blanc,  vous  ajoutez  quelques  noix  de  beurre 
et  une  feuille  de  papier  beurrée  qui  recouvrira  les 
darnes  afin  qu’elles  ne  puissent  prendre  couleur: 
faites  cuire  à  four  modéré  pendant  vingt-cinq  mi¬ 
nutes,  égouttez  et  après  avoir  essuyé  les  bords  du  plat, 
vous  saucez  à  la  normande,  placez  à  la  surface  une 
rangée  de  lames  de  truffes  et  formez  une  couronne  de 
champignons  tournés  ou  cannelés  et  servez. 

La  Truite  saumonée  à  l’Impériale. 

Piquez  votre  truite  en  demi-deuil,  faites  la  braiser 
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au  vin  de  Pomard  avec  un  peu  de  bon  consommé, 
puis  vous  la  dressez  et  la  garnissez  de  belles  truffes 
cuites  au  vin  de  Champagne  et  sautées  au  vin  de 
Madère  réduit  à  sa  plus  simple  expression  ;  servez 
avec  sauce  périgueux  et  enrichissez  votre  pièce  de 
trois  hâtelets  de  belles  truffes.  La  truite  se  sert  avec 
toutes  sortes  de  garnitures,  laitances,  quenelles,  filets 
de  soles  à  la  horly,  etc.,  etc. 

Truite  au  Bleu. 

Faites  un  court-bouillon  au  vin  rouge  bien  assai¬ 
sonné  et  aromatisé,  placez  votre  truite  vidée  sans 
être  écaillée  dans  votre  poissonnière,  versez  le  court- 
bouillon  dessus,  faites  partir  en  plein  feu,  écumez  et 
laissez  mijoter  votre  truite  pendant  une  heure  sans 
la  laisser  bouillir  ;  servez-la  chaude  avec  une  hollan¬ 
daise  ou  une  sauce  au  beurre  ou  froide  comme  rôt 
avec  l’huilier.  Dans  ce  dernier  cas,  on  laisse  la  truite 
refroidir  dans  sa  cuisson  afin  qu’elle  s’en  nour¬ 
risse. 

Truite  au  Court-bouillon. 

Mettez  votre  truite  dans  votre  poissonnière,  gar¬ 
nissez  celle-ci  d’eau  acidulée  d’un  bon  verre  de 
vinaigre  et  salez  suffisamment ,  ajoutez  quelques 
carottes,  oignons,  bouquet  de  racines  ou  de  queues 
de  persil,  une  ou  deux  feuilles  de  laurier  et  une 
branche  de  thym;  faites  partir  en  plein  feu,  écumez 
et  laissez  cuire  sur  le  coin  du  fourneau  pendant  une 
heure.  Égouttez  votre  truite,  dressez-la  sur  une  plan¬ 
che  garnie  d’une  serviette,  garnissez  votre  poisson  de 
pommes  de  terre  cuites  à  la  hollandaise  et  de  persil 
frais.  Servez  une  sauce  blanche  à  part  avec  des 
câpres. 

Truites  à  la  Chambord. 

Voyez  la  Carpe  de  ce  nom,  afin  d’éviter  les  répéti¬ 
tions  dans  ce  livre,  et  opérez  de  même.  Cette  garni¬ 
ture  Chambord  doit  répondre  à  la  munificence  de 
cette  pièce.  (Voir  Planche  3,  n°  36).  (Voir  Garniture 
à  la  Chambord,  page  49.) 

Truite  farcie. 

Levez  la  peau  de  votre  truite,  enlevez  les  chairs 
d’un  côté  et  faites-en  une  farce  fine  que  vous  repla¬ 
cez  sur  l’autre  moitié  ;  bardez  cette  partie,  mettez 
otre  truite  dans  une  poissonnière  garnie  d’une  mi- 
rcpoix,  arrosez-la  de  bon  vin  de  Madère  et  faites-la 
braiser  à  l’étouffée.  Servez-la  avec  une  financière  et 
veillez  à  ce  qu’elle  soit  bien  glacée.  On  peut  aussi  la 
servir  comme  la  chambord  avec  hâtelets. 

Pâté  de  Truite  saumonée  aux  Truffes. 

Foncez  un  moule  à  pâté  de  pâte  à  quatre  (voir,  à  la 
table  des  matières,  chapitre  de  la  Pâtisserie).  Gar¬ 
nissez  l’intérieur  de  bardes  de  lard,  d’une  couche  de 
farce  de  merlans  ;  placez  vos  filets  de  saumon  piqués 


et  marinés  (ou  cloutés  et  marinés)  sur  cette  farce, 
recouvrez  ces  filets  de  la  même  farce,  formez  deux 
rangs  de  truffes,  au  milieu  desquels  vous  placerez 
quelques  lardons  de  langue  à  l’écarlate  ;  recouvrez  ce 
second  lit  de  farce  de  merlans  et  terminez  par  un 
troisième  lit  de  filets  de  saumon  recouverts  de  farce  ; 
mouillez  légèrement  la  surface  avec  du  vin  de  Ma¬ 
dère,  posez  un  faux  couvercle,  puis  un  couvercle  en 
torsade  ou  en  feuilletage  et  faites  cuire  à  four  gai 
après  l’avoir  doré.  Ce  pâté  doit  être  pincé  et  soigné  ; 
lorsqu’il  est  froid,  remplissez-le  de  gelée.  (Voir  Plan¬ 
che  33,  n°  153). 

Le  Saumon  à  la  Hollandaise. 

Le  saumon  se  fait  cuire  comme  la  truite  saumo¬ 
née;  mais,  n’ayant  pas  toujours  le  pouvoir  de  dé¬ 
penser  autant,  vous  pouvez  également  faire  cuire 
votre  poisson  comme  suit  :  placez  votre  saumon  dans 
une  poissonnière,  remplissez  d’eau  acidulée  d’un 
bon  verre  de  vinaigre  raisonnablement  salée,  et  aro¬ 
matisée  de  carottes,  oignons,  clous  de  girofle,  gros 
poivre,  ail  etbouquet  garni  ;  faites  partir  en  plein  feu 
et  laissez  cuire  sans  ébullition  trois  quarts  d’heure  ou 
suivant  la  grosseur  de  la  pièce.  Au  moment  de  servir, 
égouttez  votre  poisson  et  servez  avec  garniture  de 
persil  et  de  belles  pommes  de  terre  de  Hollande,  puis 
vous  servez  la  sauce  hollandaise  à  part. 

Le  Bécard  Sauce  génoise. 

Après  avoir  nettoyé  votre  bécard,  placez- le  dans 
une  poissonnière  avec  quelques  échalotes,  quelques 
tranches  de  carottes  et  d’oignons,  un  bouquet  garni 
et  quelques  clous  de  girofle  ;  vous  le  mouillez  avec 
deux  bouteilles  de  vin  rouge  et  autant  de  bouillon  ; 
faites  mijoter  pendant  une  demi-heure,  puis  retour- 
nez-le  et  laissez-le  finir  de  cuire  en  l’arrosant  le  plus 
souvent  possible. 

Faites  votre  sauce  génoise  avec  la  cuisson  de  votre 
poisson  et  servez  avec  ou  sans  pommes  de  terre  et  la 
sauce  à  part. 

L’Anguille  de  Mer  ou  Congre. 

Faites  cuire  à  l’eau  acidulée  et  aromatisée  d’oi¬ 
gnons,  carottes,  clous  de  girolle  et  bouquet  garni. 
Servez  avec  sauce  au  beurre.  Tous  pouvez  également 
faire  frire  par  tronçons.  A  cet  effet,  vous  la  faites 
cuire  au  vin  blanc,  la  laissez  égoutter  et  la  panez  à 
l’allemande  d’abord,  puis  à  l’anglaise  et  la  faites 
frire  à  feu  vif.  Dressez  sur  une  serviette  pliée  à  cet 
effet  avec  persil  frit  et  citron. 

Les  Tranches  de  Saumon  grillées  Sauce 
hollandaise. 

Coupez  quelques  belles  tranches  ou  darnes  de  sau¬ 
mon,  faites  les  griller  â  feu  modéré  et  servez  avec 
sauce  hollandaise,  génoise,  ou  génevoise  à  part. 
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On  peut  les  dresser  en  couronne  avec  persil  frais 
au  milieu  et  pommes  à  la  hollandaise  de  chaque  côté 
en  buisson.  (Voir  Planche  7,  n°  37.) 

L’Alose. 

L’alose  se  sert  cuite  au  court-bouillon,  mais  elle 
est  préférable  grillée  ;  à  cet  effet,  vous  la  ciselez  et, 
après  l’avoir  imbibée  légèrement  d’huile  fine  ou  de 
beurre  clarifié,  vous  la  faites  griller  à  feu  vif.  Suivant 
le  goût  de  l’amphitryon,  vous  servez  l’alose  grillée 
avec  une  garniture  d’oseille  ou  simplement  une  maî- 
tre-d’hôtel  légèrement  fondue. 

Les  Filets  d’Alose  à  la  Maître  d’hôtel. 

Levez  les  filets  d’une  alose,  parez-les  et  faites-les 
sauter  au  beurre,  puis  vous  les  servez  avec  une  bonne 
sauce  maître-d’hôtel. 

L’Anguille  de  Mer  à  la  Poulette. 

Faites  cuire  votre  anguille  dans  un  bon  consommé 
et  faites  une  sauce  velouté  avec  la  cuisson  ;  liez  cette 
sauce  avec  quelques  jaunes  d’œufs,  un  jus  de  citron 
et,  au  moment  de  servir,  vous  ajoutez  un  peu  de  per¬ 
sil  haché.  Vous  saucez  votre  anguille  et  servez. 

L’Anguille  de  Mer  Sauce  aux  Anchois. 

Faites  frire  votre  anguille  et  servez  avec  un  beurre 
d’anchois  que  vous  faites  fondre  à  peine.  Si  votre 
anguille  est  panée,  servez  la  sauce  à  part. 

La  Barbue. 

Mettez  votre  barbue  dans  une  turbotière  avec  la 
quantité  d’eau  nécessaire,  une  poignée  de  sel  blanc, 
un  bouquet  garni,  quelques  tranches  d’oignon  et  de 
carotte.  Vous  ajoutez  quelques  lames  de  citron  des¬ 
quelles  vous  aurez  enlevé  le  zeste.  Mettez  au  feu  à 
l’eau  froide  et,  lorsque  l’eau  écume  et  frémit,  retirez 
votre  poissonnière  ou  turbotière  sur  le  coin  du  feu  et 
ne  la  laissez  pas  bouillir.  Égouttez  votre  poissonquel- 
ques  secondes  avant  de  le  servir,  dressez-le  et  servez 
avec  accompagnement  de  pommes  de  terre  cuites  à 
l’eau  et  bouquet  de  persil. 

Les  sauces  hollandaise,  Joinville  ou  vénitienne  se 
servent  ordinairement  à  part.  Cependant,  vous  pou¬ 
vez  également  saucer  ;  dans  ce  cas,  il  n’est  pas  néces¬ 
saire  de  garnir  le  poisson,  mais  il  est  d’usage  d’en¬ 
voyer  en  même  temps  une  casserole  de  pommes  de 
terre  cuites  à  l’eau. 

La  Barbue  au  Vin  blanc. 

Après  avoir  vidé,  lavé  et  ébarbô  votre  poisson,  ha¬ 
chez  un  peu  d’oignon  que  vous  semez  sur  votre  plat 
de  métal  ;  placez-y  votre  barbue,  ajoutez  un  peu  de 
persil  haché,  un  peu  de  sel  et  un  demi-verre  de  vin 
blanc,  quelques  noix  de  beurre  fin,  puis  vous  mettez 
au  four  quelques  minutes  ;  retirez-le  lorsqu’il  a  jeté 


un  bouillon,  égouttez-le,  puis  vous  le  saucez  au  ve¬ 
louté  réduit  avec  la  cuisson  de  la  barbue  ;  semez  à  la 
surface  de  la  mie  de  pain  bien  blanche  et  bien  fine  et 
arrosez  de  bon  beurre  frais  ;  remettez  à  gratiner  au  four 
quelques  minutes  avant  de  servir  et,  lorsque  vous  le 
servez,  exprimez  un  jus  de  citron  et  semez  une  pin¬ 
cée  de  persil  haché  sur  toute  la  superficie  de  votre 
poisson. 

Cette  manière  d’opérer  est  la  même  pour  toute 
espèce  de  poisson  au  vin  blanc. 

La  Barbue  à  l’Huile. 

La  barbue  se  fait  cuire  au  court-bouillon,  se  sert 
froide  avec  l’huilier.  Ce  poisson  doit  être  dressé  sur 
une  serviette  et  garni  de  persil  en  branches. 

La  Barbue  grillée  Sauce  Rémolade. 

Ciselez  votre  barbue  et  placez-la  dans  une  feuille 
de  papier  beurrée  ou  huilée  et  faites  griller  à  feu  mo¬ 
déré.  Ayez  soin  d’assaisonner  votre  poisson  préala¬ 
blement,  absolument  comme  une  côtelette  en  papil¬ 
lote  ;  servez  la  sauce  rémolade  à  part. 

Le  Carrelet. 

Ce  poisson  se  sert  en  tout  point  comme  la  bar¬ 
bue  ;  vous  pouvez  également  le  faire  frire  et  le  servir 
comme  la  sole  à  la  Colbert,  c’est-à-dire  qu’avant  de 
le  faire  frire  vous  cassez  l’arête  du  milieu  en  deux 
endroits,  alin  de  l’enlever  lorsqu’il  est  frit.  Vous  met¬ 
tez  alors  dans  l’emplacement  de  cette  arête  un  bon 
beurre  maître-d’hôtel  ou  un  beurre  d’anchois  à  peine 
fondu. 

Le  Carrelet  au  Gratin. 

Après  avoir  préparé  votre  carrelet  comme  pour  vin 
blanc  (voyez Barbueauvin  blanc),  vous  le  faites  cuire 
dix  minutes  à  four  vif  ;  égouttez-le,  garnissez  la  sur¬ 
face  de  sauce  italienne,  puis  vous  le  saupoudrez  de 
chapelure,  placez  quelques  noisettes  de  beurre  de  part 
en  part  et  faites  gratiner.  Au  sortir  du  four,  vous 
semez  un  peu  de  persil  haché  à  sa  surface  et  expri¬ 
mez  le  jus  d’un  demi-citron. 

Cabillaud  à  la  Hollandaise. 

Faites  cuire  au  court-bouillon,  servez  avec  garni¬ 
ture  de  pommes  de  terre  et  la  sauce  à  part.  (Voir  la 
Sauce  hollandaise.) 

Cabillaud  à  la  Hambourgeoise. 

Prenez  un  cabillaud,  préparez-le  avec  soiu  :  qu’il 
ne  reste  pas  de  sang  caillé  entre  les  arêtes  du  milieu, 
puis  vous  le  placez  dans  une  poissonnière  avec  un 
verre  de  madère,  un  peu  de  cuisson  de  champignons 
et  vous  le  salez  à  point.  Vous  le  faites  braiser  en  l’ar¬ 
rosant  souvent,  puis  vous  préparez  une  financière  à 
l’essence  de  poisson  que  vous  servez  autour  de 
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votre  cabillaud  ;  faites  réduire  la  cuisson  de  votre 
poisson,  terminez-la  avec  un  peu  de  beurre  fin  et  un 
peu  de  glace  de  viande  et  saucez  au  dernier  mo¬ 
ment. 

Cabillaud  farci. 

Vous  faites  une  bonne  farce  de  poisson  avec  quel¬ 
ques  merlans  (voir  Farce  de  Merlans).  Vous  en  gar¬ 
nissez  l’intérieur  de  votre  poisson  et  le  faites  braiser 
avec  un  peu  de  jus  de  champignons,  un  verre  de  ma¬ 
dère  et  une  cuillerée  de  bon  jus  de  volaille. 

Saucez  avec  cette  sauce  que  vous  faites  réduire  au 
dernier  moment  et  que  vous  liez  avec  un  peu  de  sauce 
espagnole  et  un  morceau  de  beurre  fin.  Envoyez  une 
saucière  à  part. 

Éperlans  à  l’Anglaise. 

Vous  panez  une  douzaine  d’éperlans,  en  laissant 
passer  la  tête  et  la  queue,  comme  s’ils  étaient  dans 
un  manchon  ;  vous  les  faites  frire  à  feu  vif  et  servez 
sur  une  servietle,  avec  un  bouquet  de  persil  et  sauce 
anglaise  à  part. 

Éperlans  au  Gratin. 

Placez  vos  éperlans  sur  un  plat  de  métal,  assaison- 
nez-les  d’un  peu  de  sel,  poivre,  un  peu  d’oignon  et 
persil  haché,  un  verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  jus  de 
champignons  ;  mettez  cuire  à  four  vif,  égouttez  cette 
cuisson,  faites-en  une  sauce  italienne  avec  un  peu  de 
d'Uxelles  et  d’espagnole  que  vous  y  ajoutez;  faites  la 
réduire,  puis  garnissez  vos  éperlansdequelqueshuîtres, 
quelques  moules  et  de  champignons  coupés  en  quatre; 
saucez  complètement  la  surface  de  vos  poissons  et  de 
la  garniture,  puis  vous  la  saupoudrez  de  chapelure  mê¬ 
lée  de  persil  haché,  et  vous  faites  gratiner  à  feu  vif, 
après  y  avoir  versé  un  peu  de  beurre  de  part  en  part. 
Lorsque  votre  gratin  est  prêt,  arrosez-le  d’un  jus  de 
citron  et  servez. 

Éperlans  à  la  Tartare. 

Il  est  d’usage,  dans  les  grands  festins,  de  servir  des 
poissons  frits  pour  rôts.  L’éperlan  est  un  des  pois¬ 
sons  préférés.  Sa.chair  est  d’une  délicatesse  et  d’une 
iinesse  comparable  seulement  au  goujon  de  Seine  ou 
de  i’Armançon  (voyez  VÉperlan  à  l’anglaise).  Em- 
brochez-le  dans  de  petits  hâtelets  et  faites  frire. 
Dressez-les  en  buisson  et  servez  une  tartare  à  part. 
(Voir  Planche  12,  n°  55.) 

Quartier  d’Esturgeon  à  la  Broche. 

Emballez  votre  quartier  d’esturgeon  dans  du  pa¬ 
pier  beurré  et  garnissez  d’aromates,  tels  que  :  thym, 
laurier,  carottes,  oignons,  branches  de  persil  ;  arro¬ 
sez-le  de  beurre  fondu  et  mettez-le  à  la  broche;  con¬ 
tinuez  de  l’arroser  jusqu’à  ce  qu’il  soit  cuit  et  servez-le 
avec  une  sauce  ravigote.  Vous  pouvez,  en  terminant 
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cette  cuison,  l’arroser  de  quelques  filets  de  vinaigre 
à  l’estragon.  Servez- vous  de  la  cuisson  pour  votre 
sauce. 

Esturgeon  au  Four. 

Cette  pièce  doit  être  piquée  au  lard  gras  ou  cloutée 
à  la  langue  à  l’écarlate,  après  avoir  enlevé  la  peau  et 
les  principaux  nerfs  qui  sont  dessous  la  peau.  Met¬ 
tez  la  braiser  comme  un  filet  de  bœuf  en  l’arrosant 
d’un  peu  de  vin  blanc,  d’une  goutte  de  madère  et 
d’un  peu  de  jus  de  champignons  ou  même  d’un  peu 
d’essence  de  poisson.  Servez  avec  une  sauce  ita¬ 
lienne.  (Voir  1  ’Esturgeon  à  la  financière,  planche  9 , 
n°  41 .) 

Raie  au  Beurre  noir  ou  à  la  Hollandaise. 

La  raie  se  sert  rarement  entière  et  presque  toujours 
au  beurre  noir  ou  à  la  sauce  hollandaise.  Faites  cuire 
votre  raie  au  court-bouillon,  égouttez-la  quelques 
minutes  avant  le  service,  afin  d’enlever  la  peau,  puis 
vous  la  dressez  sur  un  plat  bien  chaud,  l’assai¬ 
sonnez  de  sel,  poivre  et  versez  votre  beurre  noir  sur 
la  surface  avec  un  bouquet  de  persil  frit  (voir  le 
Beurre  noir);  la  hollandaise  se  sert  à  part  ainsi  que 
les  pommes  de  terre  cuites  à  l’eau  de  sel.  Dans  ce 
dernier  cas,  vous  garnissez  votre  raie  de  persil  frais 
bien  vert,  et  de  câpres. 

Turbot  au  Court-bouillon. 

Placez  votre  turbot  dans  une  turbotière  dans 
laquelle  vous  avez  préparé  la  quantité  d’eau  salée  et 
acidulée  nécessaire  à  la  cuisson  de  votre  poisson,  au¬ 
trement  dit  un  court-bouillon  garni  de  légumes  etd’a- 
romates  divers.  Faites  cuire  lentement  et  sans  laisser 
bouillir,  afin  que  votre  poisson  ne  se  fende  de  toutes 
parts.  Égouttez-le  après  une  petite  heure  de  cuisson 
qui,  généralement,  suffit  pour  une  belle  pièce  et  gar¬ 
nissez  votre  turbot  de  pommes  de  terre  de  Hollande 
cuites  à  l’eau  de  sel  ou  de  croquettes  de  pommes  de 
terre  en  forme  de  côtelettes,  d’un  buisson  de  persil  à 
la  tête  et  à  la  queue,  puis  vous  servez  une  sauce  hol¬ 
landaise  à  part.  (Voir  Planche  6,  nn  33.) 

Turbotins  à  la  Maréchale. 

Enlevez  la  peau  de  trois  turbotins  après  les  avoir 
vidés  et  lavés  ;  panez-les  à  l’allemande,  puis  à  l’an¬ 
glaise,  faites  les  griller  sur  une  feuille  de  papier  beur¬ 
rée  ou  frire  dans  du  beurre  clarifié.  Dressez-les  sur 
une  serviette  et  servez  une  sauce  suprême  au  maigre 
à  part  (voir  Planche  9,  n°  42).  On  peut  également 
les  faire  cuire  dans  un  peu  de  vin  blanc  préalable¬ 
ment  et  les  laisser  refroidir  avant  de  les  paner. 

Turbotin  à  la  Colbert. 

(Voyez  la  Sole  à  la  Colbert,  et  opérez  de  même.) 
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Turbotin  au  Beurre  d’Anchois. 

Levez  légèrement  les  filets  de  votre  petit  turbot, 
sans  les  détacher,  cassez  l’arête  du  milieu  en  deux 
endroits,  faites  le  passer  dans  du  lait,  roulez-le  dans 
la  farine,  faites  le  frire  à  feu  vif  et  enlevez  l’arête 
cassée  ;  remplacez-la  par  un  bon  beurre  d’anchois  et 
servez  sans  attendre  qu’il  soit  fondu. 

Observation  sur  les  grosses  pièces  de  turbot.  —  Les 
grosses  pièces  de  turbot  se  servent  ordinairement  à  la 
Vatel,  à  la  parisienne,  à  la  Laguipière,  à  la  royale, 
à  la  française,  à  la  provençale,  etc.,  etc.,  avec  hâte- 
lets  et  garniture  de  côtelettes  de  pommes  de  terre  ou 
à  la  toulouse,  à  la  linancière,  à  la  tortue,  quelquefois 
farcis  à  l’anglaise,  ou  grillées  à  la  polonaise,  à  la 
Vincent-la-Chapelle,  garnies  alors  de  filets  de  soles 
à  la  horly,  laitances  et  quenelles,  etc.  Les  soins  qu’y 
apporte  l’artisan  en  font  tout  le  mérite  et  honorent 
l’amphitryon  autant  que  le  cuisinier.  11  est  quelque¬ 
fois  préférable  d’employer  les  sauces  maigres  pour 
les  garnitures  de  poisson;  soit  la  normande,  la 
vénitienne  ou  la  joinville. 

Brochet  à  l’Italienne. 

Enlevez  la  peau  d’un  brochet,  piquez-le  à  l’ita¬ 
lienne,  c’est-à-dire  de  trois  couleurs  différentes,  lard, 
truffes  et  carottes;  faites  braiser  au  vin  blanc,  arro- 
sez-le  d’un  bon  jus  de  veau  et  de  sa  propre  cuisson, 
dont  vous  faites  une  sauce  italienne  que  vous  servez 
à  part.  Soignez  bien  la  cuisson,  afin  que  le  piquage 
soit  d’une  belle  couleur.  Cette  pièce,  dans  un  grand 
dîner,  se  sert  avec  hâtelets  et  sur  croustade  frite  comme 
grosse  pièce.  Les  hâtelets  sont  composés  de  truffes, 
champignons  et  écrevisses  retroussées.  On  peut  aussi 
former  une  couronne  de  belles  écrevisses  autour  pour 
garnir  la  croustade.  (Voir  Planche  8,  n°  39.) 

Observation.  —  Cette  pièce  se  nomme  également  à 
l’arlequine,  à  cause  de  la  variété  qui  la  compose. 

Le  brochet  èe  sert  aussi  à  la  Chambord.  (Voir 
la  Carpe  qui  porte  ce  nom.) 

A  l’allemande,  à  la  hollandaise,  au  bleu,  c’est-à- 
dire  cuit  au  vin  rouge  et  servi  à  l’huile;  lorsqu’il  est 
jeune,  on  le  fait  frire  ou  griller,  alors  on  sert  une 
sauce  maître-d’hôtel  à  part,  dans  laquelle  vous  incor¬ 
porez  quelques  échalotes  hachées  et  un  peu  de  glace 
de  viande,  ce  qui  constitue  une  bordelaise  à  la  Bonne- 
foy,  très  estimée  des  gourmets. 

Autre  manière  de  faire  le  Brochet  à  l’Italienne. 

Après  avoir  vidé  et  écaillé  votre  brochet,  vous 
levez  légèrement  la  peau  sur  la  surface  du  dos,  le 
cliquez  de  truffes  et  de  lard  et  le  faites  braiser  en  le 
maintenant  le  plus  droit  possible  sur  son  ventre; 
l’arrosez  souvent  de  vin  de  Madère  ou  de  cuisson  de 


truffes  ;  pendant  ce  temps  vous  réduisez  une  sauce 
génoise  dans  laquelle  vous  faites  entrer  un  peu  de  la 
cuisson  de  votre  brochet  lorsque  celui-ci  est  presque 
cuit.  Vous  dressez  sur  une  croustade  légèrement 
ovale  votre  pièce  une  fois  glacée,  l’entourez  d’une 
couronne  d’écrevisses  cuites  dans  un  court-bouillon 
de  vin  blanc  ;  placez  les  trois  hâtelets  tels  qu’ils  sont 
disposés  sur  le  n°  39  de  la  Planche  8,  et  envoyez 
une  saucière  de  sauce  italienne  à  part. 

Barbillon. 

Le  barbillon  est  un  bon  poisson  comme  relevé  de 
de  potage  ;  ciselez-le,  faites  le  griller  et  servez  avec 
une  sauce  hollandaise  ou  une  sauce  maître-d’hôtel. 
Ou  bien  faites  le  cuire  au  vin  blanc  au  gratin  en  le 
couvrant  de  sauce  italienne  et  saupoudré  de  chape¬ 
lure  arrosée  de  beurre  fondu.  Exprimez  un  fdet  de 
jus  de  citron  au  moment  de  le  servir  sur  toute  sa 
surface. 

11  se  sert  également  à  l’huile,  ou  frit,  même  en 
matelote  à  la  marinière.  Ses  filets  font  d’excellentes 
entrées. 

Carpe  à  la  Sauce  génoise. 

Mettez  dans  votre  poissonnière  une  belle  carpe, 
mouillez-la  de  deux  bouteilles  de  vin  rouge  et  autant 
de  consommé,  émincez  quelques  oignons,  carottes, 
ajoutez  un  bouquet  garni;  faites  cuire  avec  feu  des¬ 
sus,  feu  dessous,  vingt  minutes;  égouttez  votre  carpe, 
dressez-la  et  servez  une  bonne  sause  génoise  (voir 
page  32)  à  part,  que  vous  faites  avec  sa  propre 
cuisson,  et  terminez  au  beurre  d’anchois. 

Carpe  à  la  Chambord. 

Après  avoir  enlevé  l’écaille  d’une  belle  carpe,  vous 
levez  les  chairs  d’un  côté  de  la  carpe  dont  vous  fai¬ 
tes  une  farce  fine  de  poisson  (voir  Farce  de  poisson). 
Vous  piquez  avec  soin  l’autre  côté  de  votre  poisson 
avec  du  lard  ferme;  vous  reformez  alors  votre  carpe 
avec  la  farce  en  simulant  les  écailles  avec  le  dos  d’une 
petite  cuillère  à  café  que  vous  appuyez  de  part  et 
d’autre  en  observant  la  disposition  de  l’écaille  de  ce 
poisson.  Vous  placez  alors  votre  carpe  sur  une  bonne 
mirepoix  passée  au  beurre  et  mouillée  avec  quelques 
bouteilles  de  vin  de  Bordeaux  que  vous  faites  réduire 
aux  trois  quarts,  faites  braiser  en  arrosant  souvent. 
Si  vous  avez  un  four,  faites  glacer  au  four,  si  non, 
couvrez  avec  feu  dessus,  feu  dessous.  Pendant  que 
braise  votre  poisson,  vous  préparez  la  garniture 
Chambord;  quelques  ris  de  veau,  cervelles  de  veau, 
champignons  cannelés  ou  tournés,  quelques  belles 
truffes,  quelques  quenelles  de  poisson  panées  aux 
truffes  hachées,  quelques  belles  écrevisses  de  Seine, 
quelques  œufs  fri ts  et  quelques  beaux  goujons  panés 
à  l’anglaise.  Vous  dressez  votre  carpe  sur  un  canapé 
dans  les  flancs  duquel  vous  aurez  réservé  des  cases 
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pour  chacune  de  vos  garnitures  ci-dessus  sans  oublier 
les  crêtes  de  coq,  les  rognons,  ainsi  que  les  queues 
d’écrevisse  décortiquées.  Glacez  légèrement  toutes 
ces  garnitures  et  après  avoir  saucé  légèrement  votre 
carpe,  vous  servez  la  sauce  Chambord  à  part.  Cette 
garniture  à  la  Chambord  peut  s’augmenter  selon  la 
conséquence  du  dîner  et  la  noblesse  des  amphitryons, 
(Voir  la  manière  dont  la  Truite  à  la  Chambord  est 
dressée,  Planche  7,  n°  36.) 

Carpe  à  l’Allemande. 

Après  avoir  écaillé  et  préparé  votre  poisson  vous 
le  farcissez  de  farce  fine  de  poisson  et  le  faites  cuire 
au  four,  emballé  dans  une  feuille  de  papier  beurré 
et  contenant  les  aromates  suivants  :  quelques  tran¬ 
ches  de  carottes,  d’oignons,  une  feuille  de  laurier, 
une  branche  de  thym,  une  pincée  de  persil.  Lorsque 
votre  carpe  est  cuite,  vous  la  dressez  et  après  avoir 
incorporé  le  peu  de  cuisson  qui  a  servi  à  la  cuire 
dans  une  bonne  sauce  allemande,  vous  la  couvrez 
de  cette  sauce,  puis  vous  l’entourez  d’un  fdet  de 
demi-glace.  La  carpe  à  l’allemande  se  fait  cuire  éga¬ 
lement  dans  un  court-bouillon  relevé  et  mouillé  avec 
de  la  bière  et  se  sert  avec  la  réduction  de  sa  cuisson 
sans  être  liée. 

Bar. 

Faites  cuire  le  bar  au  court-bouillon  et  servez-le 
avec  sauce  hollandaise,  ou  grillé  avec  une  bonne 
maître-d’hôtel . 

Noix  de  Tortue. 

Piquez  la  noix,  d’une  tortue  et  faites-la  braiser 
comme  un  fricandeau;  servez-la  dans  son  jus  ou 
piquez-la;  marquez-la  dans  un  sautoir  avec  une 
bonne  mirepoix,  faites-la  partir  en  plein  feu,  cou- 
vrez-la  d’une  feuille  de  papier  beurré  et-  mouillez-la 
à  point  ;  laissez-la  tomber  à  glace  en  l’arrosant  le 
plus  souvent  possible,  et  servez-la  avec  ou  sans  gar¬ 
niture. 

La  noix  de  tortue  se  sert  également  avec  une  sauce 
Périgueux,  avec  une  sauce  génoise  et  même  avec  une 
garniture  à  la  Chambord,  à  la  financière  ou  même 
à  la  Toulouse,  au  gras  ou  au  maigre.  (Voir  Planche  2, 
n°  4.) 

Langouste  ou  Homard  à  la  Victoria. 

Faites  cuire  un  homard  au  court-bouillon,  feadez- 
le  en  deux,  retirez-en  la  chair  que  vous  coupez  en 
petits  dés,  puis  vous  les  placez  dans  une  casserole 
avec  une  cuillerée  de  sauce  béchamel,  vous  assaison¬ 
nez  un  peu  relevé  ;  employez  une  pointe  de  cayenne, 
liez  votre  appareil  avec  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs 
et  remettez  cet  appareil  ainsi  préparé  dans  les  deux 


coquilles  que  vous  avez  conservées  entières.  Sau¬ 
poudrez  une  gastrite  composée  de  mie  de  pain,  d’un 
peu  de  persil  haché  et  de  fromage  râpé  que  vous  par¬ 
semez  de  petites  noix  de  beurre  fin.  Faites  gratiner 
en  approchant  les  coquilles  de  homard  de  la  cha¬ 
pelle  du  four  en  les  plaçant  sur  bain-marie,  afin  que 
la  coquille  ne  prenne  pas  mauvais  goût.  Ce  relevé 
de  potage  est  estimé  des  gourmets.  (Voir  Planche  8, 
n°  40.) 

Homard  à  la  Mayonnaise. 

Faites  cuire  votre  homard  à  l’eau  de  sel  aroma¬ 
tisée  et  laissez  refroidir.  Vous  le  fendez  en  deux,  le 
décorez  avec  du  persil  en  branche  et  servez  la  mayon¬ 
naise  à  part.  Pour  un  grand  dîner,  vous  pouvez 
dresser  le  homard  en  couronne  après  l’avoir  retiré 
de  sa  coquille  sur  un  socle  croûtonné  à  la  gelée  et 
dresser  la  mayonnaise  au  centre  dans  le  puits  que 
forme  la  couronne.  A  défaut  de  homard  servez-vous 
d’une  belle  langouste.  Vous  pouvez  également  l’en¬ 
richir  d’un  cordon  de  belles  crevettes  et  le  décorer 
comme  la  salade  de  homard. 

Autre  manière  de  servir  le  Homard 
à  la  Mayonnaise. 

Faites  cuire  deux  ou  trois  homards  comme  il  est 
indiqué  à  la  manière  de  faire  cuire  les  crustacés, 
laissez-les  refroidir  dans  leur  cuisson,  égouttez-les, 
mettez-les  sur  la  glace.  Au  moment  du  service,  choi¬ 
sissez  le  plus  beau,  placez-le  les  pattes  étendues  et  la 
queue  ouverte  sur  un  socle  ovale  (voir  Planché  22, 
n°  117),  décortiquez  les  deux  autres,  coupez  les 
queues  en  tranches  régulières  et  disposez-les  à  cheval 
surledos  du  plus  beau  en  une  rangéelégèrement  incli¬ 
née  et  chaque  tranche  séparée  par  une  lame  de  truffe 
noire  du  Périgord.  Garnissez  le  tour  du  homard  de 
persil  sur  lequel  vous  dressez  de  belles  crevettes  ou 
des  écrevisses  cuites  au  vin  blanc;  piquez  alors  deux 
hàtelets  à  ancres,  garnis  de  truffes  et  d’une  belle 
crevette  et  au  centre  un  hàtelct  représentant  un 
marin  s’appuyant  sur  un  ancre  également  garni 
comme  les  deux  autres,  en  ayant  soin  de  choisir  pour 
celui-ci  les  plus  belles  truffes  et  la  plus  belle  crevette; 
envoyez  une  saucière  de  mayonnaise  à  part. 

Observation.  —  On  peut  garnir  une  vingtaine  de 
fonds  d’artichauts  d’une  petite  jardinière  nappée  à 
la  gelée  ou  assaisonnée  en  salade  à  l’italienne  ou  à  la 
russe,  recouverte  d’une  mayonnaise  à  la  gelée  et 
placer  ces  fonds  tout  autour  du  homard,  soit  sur  un 
socle,  soit  simplement  sur  une  serviette  pliée  à  cet 
effet.  (Voir  la  description  du  Socle,  n°  117,  Plan¬ 
che  22.) 
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Le  Turbot  à  l’Anglaise. 

Panez  un  turbot  à  l’anglaise,  faites  le  griller  à  feu 
modéré  et  servez  avec  pommes  de  terre  cuites  à 
l’anglaise,  c’est-à-dire  à  la  vapeur,  et  une  bonne 
sauce  anglaise,  beurre  fondu,  sel,  poivre  et  jus  de 
citron. 

Turbot  à  la  Béchamel. 

Cuisez  au  court-bouillon  et  servez  avec  la  sauce 
Béchamel,  faite  au  maigre,  c’est-à-dire  à  l’essence 
,  de  poisson  et  à  la  crème  double. 

Turbot  à  la  Financière. 

Faites  cuire  votre  turbot  au  vin  blanc  avec  aro¬ 
mates,  puis  vous  ferez  une  sauce  velouté  que  vous 
lierez  au  dernier  moment  avec  quelques  jaunes  d’œufs. 
Vous  préparerez  une  financière  au  maigre,  telle  que 
langues  de  carpes,  champignons,  queues  d’écrevisse, 
quenelles  de  poisson,  œufs  pochés  au  vin  blanc  ou  à 
la  cuisson  de  votre  turbot. 

Dressez  votre  poisson,  entourez-le  de  cette  belle 
garniture  et  saucez  chaque  buisson,  puis  vous  nappez 
de  cette  sauce  velouté  la  surface  de  votre  turbot  et 
servez. 

Turbot  à  la  Vénitienne. 

Cuisez  votre  turbot  sur  le  plat  au  four  avec  un  peu 
de  vin  blanc  et  de  cuisson  de  champignons,  saucez 
au  moment  de  servir  à  la  vénitienne. 

On  peut  dresser  deux  buissons  de  petites  crevettes 
décortiquées  et  saucées  de  vénitienne. 

Turbot  à  la  Normande. 

Procédez  en  tous  points  comme  pour  la  sole 
qui  porte  ce  nom.  Cette  sauce  est  estimée  des 
gourmets. 

Turbot  au  Gratin. 

(Voir  la  Sole  qui  porte  ce  nom,  procédez  exacte¬ 
ment  de  la  même  manière.)  (Voir  Planche  8,  n°  38.) 

Turbot  farci  au  Four. 

Ayez  une  bonne  farce  de  poisson,  garnissez-en  la 
poche  de  votre  turbot,  faites  cuire  au  four  avec  une 
feuille  de  papier  beurré,  un  peu  de  cuisson  de 
champignons  ou  d’essence  de  poisson. 


Servez  avec  un  velouté  au  maigre,  lié  avec  un 
jaune  d’œuf  et  un  demi-verre  de  crème.  Autant  que 
possible  terminez  votre  sauce  avec  la  réduction  de  la 
cuisson  de  votre  turbot. 

Turbot  à  la  Maître  d’hôtel. 

Cuisez  votre  poisson  au  four  simplement  avec  un 
peu  de  beurre  et  de  sel  fin,  couvert  d’une  feuille  de 
papier  beurré  ;  égouttez-le  bien  lorsqu’il  est  cuit  et 
versez  à  sa  surface  une  bonne  sauce  maître-d’hôtel 
à  peine  fondue.  (Voir  cette  sauce,  page  31.) 

Turbot  à  la  Joinville. 

Cuisez  votre  poisson  au  four  avec  un  peu  d’essence 
de  poisson  ou  de  cuisson  de  champignons,  égouttez 
votre  turbot  et  garnissez-le  d’un  cordon  de  queues  de 
crevette  et  d’une  rangée  de  lames  de  truffe,  puis 
vous  servez  avec  sauce  Joinville,  c’est-à-dire  hollan¬ 
daise,  dans  laquelle  vous  incorporez  un  beurre  de 
homard.  (Voir  page  33.) 

Turbot  au  maigre  à  la  Vatel. 

Garnissez  votre  pièce  comme  la  sole  à  la  Daumont 
(voir  table  des  matières),  et  faites  cuire  au  four  vif, 
égouttez  et  saucez  à  la  normande  au  maigre,  puis 
vous  placerez  quelques  belles  écrevisses  retroussées 
tout  autour  de  votre  pièce  et  trois  liâtelets  ainsi  com¬ 
posés  :  truffes,  champignons  et  écrevisses  que  vous 
placerez  au  centre  de  la  pièce,  un  perpendiculairement 
et  les  deux  autres  dans  une  position  verticale. 

La  Barbue  grillée  à  la  Provençale. 

Huilez  une  feuille  de  papier,  placez  votre  barbue 
au  milieu  et  faites  griller  à  feu  vif,  servez  avec  sauce 
provençale  à  blanc,  ou  avec  une  sauce  Maintenon. 
Dans  ce  dernier  cas  vous  saucez  votre  barbue,  la 
saupoudrez  d'une  gastrite  composée  de  mie  de  pain 
tamisée,  persil  haché,  une  pointe  de  cayenne  et  fro¬ 
mage  parmesan  râpé,  puis  vous  placez  de  part  en 
part  quelques  noisettes  de  beurre,  et  faites  gratiner 
en  plaçant  votre  plat  sur  bain-marie  et  le  plus  près 
possible  de  la  chapelle  du  four. 

La  barbue  peut  se  traiter  de  même  que  le  turbot  ; 
ainsi  donc  je  ne  me  répéterai  pas. 

Le  Flotton. 

Ce  poisson  se  prépare  comme  le  carrelet. 


Tête  de  Veau  en  T ortue 
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Le  Cabillaud  à  la  Régence. 

Faites  une  farce  de  poisson  truffée,  garnissez  en 
votre  cabillaud  et  servez  avec  une  garniture  à  la  tou- 
louse  aux  truffes  avec  hâtelets  garnis  de  truffes, 
champignons  et  quenelles  décorées  ;  faites  braiser 
avec  vin  blanc  et  essence  de  poisson  ou  cuisson  de 
champignons. 

Le  cabillaud  peut  également  se  servir  sous  tous  les 
titres  énoncés  pour  le  turbot  avec  les  mêmes  gar¬ 
nitures. 

Le  Saumon  à  l’Impériale. 

Levez  l’écaille  d’un  côté  du  saumon,  piquez  le 
milieu  moitié  truffes,  moitié  lard,  puis  vous  laites 
braiser  en  l’arrosant  d’un  bon  verre  de  madère  et 
d’un  bon  jus  de  volaille;  finissez  la  cuisson  avec  feu 
dessus,  feu  dessous  et  servez  avec  une  garniture  de 
truffes  cuites  à  l’étouffée  et  une  bonne  sauce  à  la 
Périgueux. 

Cette  pièce  peut  s’enrichir  de  trois  hâtelets  garnis 
de  truffes,  quenelles  de  poisson  et  écrevisses  re¬ 
troussées. 

Le  Saumon  à  la  Rothschild. 

Enlevez  les  extrémités  du  saumon,  piquez  le  milieu, 
faites  une  farce  fine  de  poisson  de  la  chair  que  vous 
avez  enlevée  et  reformez  le  saumon  de  cette  farce  en 
simulant  les  écailles  avec  une  petite  cuillère  en 
argent;  servez  avec  la  réduction  qui  aura  servi  à 
braiser  votre  pièce  et  employez  à  cet  effet  une  demi- 
glace  mouillée  d’une  demi-bouteille  de  vin  de  Madère, 
dressez  une  garniture  Toulouse  autour  et  trois 
hâtelets  garnis  de  truffes,  crêtes  de  coq  et  écre¬ 
visses. 

Le  Saumon  à  la  Génoise. 

Faites  cuire  votre  saumon  au  vin  rouge  (bordeaux) 
avec  les  aromates  qui  composent  ordinairement  le 
court-bouillon,  faites  votre  sauce  génoise  avec  la 
réduction  de  cette  cuisson  et  terminez-la  avec  un 
beurre  d’anchois  ;  servez  à  part.  Cette  sauce  est  très 
estimée.  Vous  pouvez  servir  une  garniture  de  pommes 
de  terre  de  Hollande  cuites  à  l’eau  ou  à  la  vapeur. 

Saumon  à  la  Régence. 

Après  avoir  écaillé  et  vidé  votre  saumon  essuyez-le, 
enlevez  la  peau  sur  le  milieu  du  corps,  environ  de 
douze  centimètres;  piquez-le  en  demi-deuil;  cloutez 
une  rosace  de  langue  écarlate,  faites  braiser  votre 
saumon  avec  un  peu  de  vin  blanc  et  de  bonne  essence 
de  poisson.  Lorsqu’il  est  cuit  et  qu’il  a  acquis  une 
belle  couleur,  vous  faites  réduire  sa  cuisson,  la  liez 
au  beurre  d’anchois,  la  passez  à  l’étamine,  et  après 
avoir  dressé  votre  saumon  vous  le  garnissez  d’une 
financière  au  maigre,  le  saucez  et  placez  trois  hàte- 


Iets  garnis  de  champignons,  truffes  et  écrevisses  sur 
une  seule  ligne  dont  un  au  milieu  de  la  rosace  piquée 
et  un  de  chaque  côté  de  la  rosace,  faisant  face  à  la 
tête  et  à  la  queue. 

Saumon  à  la  Financière. 

Cette  pièce  ne  nécessite  pas  de  piquage,  mais  sa 
garniture,  dont  le  nom  l’indique,  doit  être  très  variée 
et  bien  soignée.  Faites  également  braiser  votre  sau¬ 
mon  et  saucez-le  d’une  espagnole  réduite  au  vin  de 
Madère  après  l’avoir  garnie  de  laitances  de  carpes, 
quenelles  de  merlans,  œufs  frits,  goujons  panés,  ris 
de  veau  piqués,  truffes,  champignons,  crêtes  et 
rognons  de  coq,  etc.,  etc.  ;  placez  suivant  la  circon¬ 
stance  des  hâtelets  sur  votre  pièce  après  l’avoir 
saucée. 

Saumon  à  la  Florentine. 

Voyez  la  truite  à  la  moderne,  opérez  de  même  et 
placez  sur  votre  pièce  trois  hâtelets  à  la  gelée  dont 
un  garni  de  mayonnaise  en  aspic. 

Saumon  à  l’Allemande. 

Coupez  votre  saumon  en  petites  darnes,  faites  le 
cuire  au  vin  de  Bordeaux,  garnissez  bien  votre  court- 
bouillon  d’aromates,  égouttez-le,  dressez-le  en  escalier 
double;  placez  une  garniture  tortue  de  chaque  côté 
et  saucez-le  d’une  génoise  liée  au  beurre  d’anchois 
et  faite  avec  sa  cuisson. 

Saumon  au  Bleu. 

Faites  cuire  votre  saumon  dans  un  court-bouillon 
de  vin  de  Bourgogne  ou  de  Bordeaux  ;  laissez-le  bien 
s’imprégner  de  sa  cuisson  pendant  deux  jours; 
égouttez-le,  dressez-le  avec  du  persil  en  branche  sur 
votre  planche  à  poisson  garnie  d’une  serviette  ou  sur 
votre  plat  (si  vous  en  avez  un  assez  long)  et  servez-le 
comme  rôt  avec  l’huilier  ou  une  sauce  mayonnaise 
à  part. 

Dans  le  cas  où  vous  serviriez  le  saumon  au  bleu 
comme  relevé,  servez-le  chaud  avec  une  génoise  ou 
une  sauce  hollandaise. 

Le  Saumon  à  la  Maréchale. 

Faites  cuire  votre  saumon  à  court-bouillon,  égout¬ 
tez-le;  lorsqu’il  est  refroidi,  vous  l’enveloppez  d’une 
sauce  allemande  bien  réduite,  vous  le  panez  à  l’an¬ 
glaise  ;  ayez  une  poissonnière  contenant  du  beurre 
clarifié  en  assez  grande  quantité  pour  le  faire  frire  à 
feu  vif  ;  égouttez-le,  meltez-le  à  sec  sur  une  plaque  à 
la  bouche  du  four,  quelques  secondes.  Uressez-le  sur 
une  serviette.  Servez  avec  bouquets  de  persil  frit, 
citron  et  sauce  suprême  laite  au  maigre  ou  normande 
â  part. 

Le  saumon  se  sert  également  à  l’anglaise,  â  l’ita- 
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lienne,  à  la  royale,  etc.  Voyez  les  pièces  dans  les¬ 
quelles  ces  garnitures  sont  indiquées. 

La  Truite  du  lac  Léman  à  la  Moderne. 

Faites  cuire  une  belle  truite  du  lac  de  Genève  dans 
un  court-bouillon  au  vin  d’Yvorne  ou  au  vin  de  La- 
Côte,  qui  est  plus  scc.Égouttez-la  lorsqu’elle  est  refroi¬ 
die,  parez-la  de  sorte  que  les  chairs  soient  à  jour. 
Dressez  votre  pièce  sur  un  socle  taillé  en  mie  de  pain, 
dressez-la  sur  son  ventre  comme  si  elle  devait  nager. 
Garnissez  la  surface  d’une  belle  mayonnaise  à  la  ge¬ 
lée,  puis  vous  décorez  avec  blets  d’anchois,  olives, 
câpres,  cornichons,  persil  haché,  crevettes  et  vous 
croùtonnez  à  la  gelée  clarihée  de  plusieurs  couleurs. 
Ensuite,  vous  placez  vos  cœurs  de  laitues  et  vos  œufs 
durs  dans  les  places  réservées  autour  de  votre  truite, 
puis  les  sujets,  ou  dressez-la  en  aspic  forme  d’a¬ 
quarium  sur  socle  dans  la  position  d’une  truite 
nageant,  avec  crevettes,  sardines  ou  anchois  pour 
garniture,  sans  ménager  la  verdure.  ( Planche  24, 
n°  121.) 

Observations  sur  les  grosses  pièces  de  saumon.  — 
Les  grosses  pièces  de  saumon  se  servent  sous  les  titres 
pompeux  de  :  à  la  napolitaine,  à  la  sicilienne,  à  la 
milanaise,  à  la  royale,  à  la  Duperré,  à  l’anglaise,  à  la 
danoise,  à  la  moderne,  à  la  Pierre  Legrand,  à 
la  Napoléon,  à  la  grecque,  à  la  romaine,  à  l’in¬ 
dienne,  à  la  chinoise,  farcies  et  glacées  au  four, 
à  la  russe,  etc.,  et  aux  principaux  noms  dont  j’ai 
donné  une  explication.  Les  garnitures,  les  farces,  les 
soins,  la  richesse  des  liàtelets  font  le  mérite  de  ces 
pièces  dispendieuses  qui  honorent  à  la  fois  l’artisan 
et  l’amphitryon. 

On  peut  former  des  grosses  pièces  de  darnes,  de 
filets  de  saumon,  des  aspics  aquariums,  des  mayon¬ 
naises  â  la  gelée,  des  salades  pour  bals  ou  soirées,  des 
bastions  et  des  forts. 

11  est  nécessaire  que  l’artisan  se  rende  bien  compte 
de  la  saveur,  des  différentes  qualités  de  saumon,  afin 
d’employer  de  préférence  les  vins  qui  conviennent  à 
chaque  sorte,  car  la  Seine,  la  Tamise,  la  Néva,  etc., 
ne  possèdent  pas  les  mêmes  qualités  de  poissons. 
A  cet  effet,  je  recommande  les  vins  de  chaque 
pays  ou  le  court-bouillon  ordinaire;  suivant  la 
contrée  dans  laquelle  le  poisson  aura  été  pêché. 
Les  croustades  et  les  socles  doivent  être  em¬ 
ployés  pour  les  grosses  pièces  de  poissons.  Les  petites 
côtelettes  de  pommes  de  terre  à  la  duchesse,  la 
financière,  la  tortue,  la  toulouse,  la  chambord,  la 
marinière,  la  horly  sont  des  garnitures  qui  accom¬ 
pagnent  d’ordinaire  ces  grosses  pièces  piquées  ; 
les  unes  au  lard ,  les  autres  de  truffes  ou  en 
demi-deuil,  quelquefois  cloutées  de  truffes,  ou  de 
langue  à  l’écarlate;  les  goujons,  les  éperlans,  les  blets 
de  soles,  les  quenelles,  les  écrevisses  font  également 


partie  de  ces  splendides  garnitures  dans  lesquelles  la 
truffe  et  les  champignons  jouent  un  grand  rôle. 

De  l’Esturgeon  (grosse  pièce)  et  Relevé. 

Cette  superbe  pièce  ne  se  sert  que  dans  les  grands 
fl  iners.  Carême,  qui  a  eu  l’avantage  de  travailler  dans 
les  principales  cours  de  l’Europe,  a  eu  souvent  l’oc¬ 
casion  d’orner  les  tables  de  la  diplomatie  de  cette 
énorme  pièce.  Il  la  servait  tour  à  tour  sous  les  titres 
pompeux  d’esturgeon  à  la  Romulus,à  la  napolitaine, 
à  la  sicilienne,  à  la  milanaise,  à  la  florentine,  à  la 
piémontaise,  à  la  portugaise,  à  la  Pierre  Legrand,  à 
l’impériale,  à  laNapoléon,  à  la  romaine,  à  la  grecque, 
à  la  Beauharnais,  à  la  vénitienne,  à  la  Périgord,  à  la 
marinière,  à  l’italienne,  à  l’indienne,  à  la  chinoise, 
au  gratin,  farcie  glacée  au  four,  à  la  maréchale,  à  la 
marinade,  à  l’anglaise,  à  la  russe,  à  la  Rothschild,  à 
la  Suffren,  à  la  Marc- Antoine,  à  la  Kléber,  à  la  Féne¬ 
lon,  à  la  royale,  à  la  Massillon.  Toutes  ces  grosses 
pièces  sont  dispendieuses,  les  croustades,  les  hàtelets 
cl  les  garnitures  en  font  le  mérite.  C’est  à  l’artisan  à 
profiter  des  ressources  du  pays  dans  lequel  il  se 
trouve  pour  varier  les  garnitures  et  il  est  toujours  fa¬ 
cile  d’en  composer  suivant  les  circonstances.  (Voir  la 
manière  de  dresser  l’esturgeon  à  la  financière,  Plan¬ 
che  9,  n°  41.) 

Pâté  d’Esturgeon. 

Levez  la  chair  d’un  morceau  d’esturgeon,  coupez 
quelques  beaux  filets  de  cette  chair  que  vous  faites 
mariner  dans  un  peu  d’huile  fine  et  bien  aromatisée 
d’un  bouquet  de  persil,  oignon  coupé  en  tranches, 
sel,  poivre,  muscade,  thym  et  laurier  ;  préparez  quel¬ 
ques  truffes,  que  vous  faites  cuire  au  vin  de  Madère; 
puis  vous  faites  une  farce  fine  de  poisson,  dans 
laquelle  vous  incorporez  quelques  truffes  hachées  et 
leur  cuisson.  Alors  vous  foncez  votre  pâté  ou  le  dres¬ 
sez  à  la  main,  et  après  avoir  garni  l’intérieur  de 
bardes  de  lard  bien  minces,  vous  disposez  un  lit  de 
farce  que  vous  garnissez  de  vos  blets  d’esturgeon 
marinés,  de  deux  rangées  de  truffes,  puis  vous  con¬ 
tinuez  ainsi  jusqu’à  ce  que  votre  pâté  soit  complète¬ 
ment  garni,  vous  disposez  alors  une  ou  deux  demi- 
feuilles  de  laurier  sur  cette  surface  que  vous  égalisez 
avec  un  peu  de  madère  et  en  passant  une  cuillère  à 
sasuperlicie,  puis  vous  recouvrez  d’un  faux  couver¬ 
cle,  c’est-à-dire  d’une  abaisse  de  pâte  à  pâté  un  peu 
mince  et  vous  formez  des  nattes  de  pâte  à  pâté  ou 
plutôt  de  pâte  à  huit,  que  vous  placez  sur  cette 
abaisse  en  forme  de  second  couvercle,  en  ayant  soin 
de  mouiller  légèrement  le  premier.  Vous  dorez  légè¬ 
rement,  formez  avec  la  pointe  d’un  couteau  trois 
petites  cheminées  à  la  surface  de  votre  pâté,  puis, 
faites  cuire  à  four  chaud.  Lorsque  votre  pâté  sera 
cuit  et  presque  froid,  vous  verserez  par  les  trois 
petite.-  cheminées  une  bonne  gelée  de  poisson  arnma- 
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tisée  aux  truffes  et  au  madère,  afin  qu’il  ne  reste  aucun 
vide  et  servirez  lorsque  cette  gelée  sera  prise.  (Voir 
Pâté  de  saumon,  Planche  33,  n°  153.) 

Darne  d’Esturgeon  au  Caviar. 

Coupez  une  darne  d’esturgeon  de  20  à  24  centimè¬ 
tres  de  longueur,  au  cœur  du  poisson;  videz-le  bien, 
enlevez  la  peau  à  l’extérieur  ainsi  que  les  arêtes 
osseuses,  enlevez  également  la  peau  de  l’intérieur,  qui 
est  coriace  ;  faites  dégorger  votre  darne  dans  de  l’eau 
fraîche  souvent  renouvelée;  marquez  votre  darne 
dans  un  bon  court-bouillon  bien  aromatisé  de  thym, 
laurier,  ail,  queues  de  persil,  carottes  et  oignons 
coupés  en  tranches;  faites  partir  à  plein  feu;  dès  que 
l’ébullition  se  fait  sentir,  laissez  cuire  lentement  sur 
le  coin  du  fourneau  ;  laissez  refroidir  la  darne  dans 
sa  cuisson,  égouttez-la,  dressez-la  sur  un  plat  long- 
garni  d’un  pain  beurré  au  beurre  de  Montpellier; 
placez  de  chaque  côté  un  petit  baril  imité  en  graisse 
duquel  s’échappera  du  caviar  mariné  à  la  russe;  croû- 
tonnez  votre  plat  à  la  gelée,  placez-le  sur  un  socle, 
comme  il  est  indiqué  planche  23,  n°  118. 

La  Matelote. 

La  matelote  peut  aussi  former  une  grosse  pièce; 
procédez  de  même  que  pour  la  matelote  ordinaire, 
elle  ne  diffère  que  par  la  richesse  des  garnitures,  des 
croustades  et  des  hâtelets  dont  vous  l’ornez.  ( Planche? , 
n°  35.) 

Bastion  d’Anguilles. 

Les  grosses  pièces  d’anguilles  sont  également  re¬ 
cherchées  ;formez-en  un  bastion.  A  cet  effet,  choisis¬ 
sez  deux  ou  trois  belles  anguilles  de  rivière, dépouil¬ 
lez— les,  videz-les,  ébarbez-les,  enlevez  la  tête  et  la 
queue  ;  fendez-les  du  côté  du  ventre  dans  toute  leur 
longueur,  désossez-les  avec  soin,  aplatissez  les  chairs 
légèrement  à  l’aide  d’une  batte;  garnissez  vos  an¬ 
guilles  d’une  farce  fine  de  merlan  ou  d’anguille,  si 
vous  pouvez  disposer  d’une  quatrième  à  cet  effet;  ras¬ 
semblez  les  chairs  et  bardez  d’une  petite  barde  de 
lard  aussi  mince  que  possible;  ficelez  au  fur  et  à 
mesure,  roulez  vos  anguilles  chacune  dans  une  ser¬ 
viette  bien  lavée  préalablement,  faites  les  cuire  dans 
un  bon  court-bouillon  au  vin  blanc.  Dès  qu’elles  sont 
cuites,  déballez-les,  déficelez-les,  débardez-les  ;  rincez 
vos  serviettes,  tordez-les,  et  roulez  à  nouveau  vos 
anguilles  bien  serrées  cette  fois.  Laissez-les  refroidir 
ainsi  au  garde-manger.  Lorsque  vous  êtes  prêt  à  dres¬ 
ser  votre  bastion,  soit  sur  un  socle  représentant  au¬ 
tant  que  possible  un  fort  dont  les  bastions  sont 
crénelés,  soit  sur  un  tambour  garni  de  beurre  de  ho¬ 
mard  ou  de  Montpellier,  vous  déballez  vos  anguilles, 
les  parez,  les  découpez  en  tronçons  égaux,  les  mas¬ 
quez  de  beurre  de  Montpellier,  les  dressez,  sur  votre 
socle  autour  d’un  montant  garni  de  beurre  également. 


A  l'aide  d’un  cornet  garni  de  gelée  hachée,  vous  dé¬ 
corez  votre  bastion  et  tout  autour  vous  placez  de 
petits  groupes  de  truffes  enlevés  à  la  cuillère,  aussi 
rondes  que  possible,  afin  de  simuler  les  boulets  ;  vous 
formez  des  meurtrières  sur  les  tronçons  d’anguilles  à 
l’aide  de  petites  plaques  de  truffes  que  vous  appliquez 
sur  le  beurre  de  Montpellier  à  distances  égales.  Vous 
formez  des  créneaux  à  l’aide  de  croûtons  de  gelée  et 
servez  une  tartare  et  une  sauce  mayonnaise  à  part. 

Pâté  d’Anguilles  de  Mantes. 

Après  avoir  flambé  vos  anguilles,  levez-en  les  filets 
avec  soin;  conservez  les  plus  beaux  pour  garnir  votre 
pâté,  bigarrez-les  de  truffes  et  assaisonnez-les  de  sel. 
poivre,  muscade  et  quatre  épices,  arrosez-les  d’une 
goutte  d’huile  et  laissez-les  mariner  un  instant  ;  pré¬ 
parez  quelques  lardons  très  minces  et  environ  une 
demi-livre  de  truffes.  Faites  une  farce  des  autres 
filets  d’anguilles,  essayez-la  en  en  faisant  pocher  une 
quenelle  soit  au  four,  soit  dans  un  peu  de  consommé 
afin  de  vous  assurer  qu’elle  a  la  consistance  voulue. 
Ensuite  vous  dressez  votre  pâté  à  la  main  ou  le  mou¬ 
lez  et  le  garnissez  d’un  lit  de  farce  que  vous  couvrez 
de  filets  d’anguilles  marines  et  bigarrés  ;  recouvrez 
ceux-ci  d’un  lit  de  farce  et  placez  symétriquement 
vos  lardons  et  vos  truffes;  recouvrez  ce  lit  d’une 
couche  mince  de  farce  et  terminez  en  plaçant  le  reste 
de  vos  filets  d’anguilles  que  vous  recouvrez  d’un  lit 
de  farce  sur  lequel  vous  placez  quelques  bardes  de 
lard  bien  minces.  Abaissez  un  faux  couvercle  de  pâte 
à  pâté,  dont  vous  le  recouvrez  après  avoir  eu  soin  de 
mouiller  les  bords  intérieurs  de  votre  pâté  afin  de 
pouvoir  souder  le  faux  couvercle.  Parez  votre  pâté  en 
égalisant  les  bords  et  en  le  pinçant  à  l’aide  de  la 
pince  à  pâté,  puis  vous  formez  un  couvercle  soit  de 
pâte  à  pâté  nattée,  soit  d’un  feuillage  en  pâte  à 
dresser,  soit  simplement  en  feuilletage;  dorez,  et  si 
vous  avez  choisi  le  feuilletage,  rayez-le  et  faites 
cuire  à  four  chaud  presque  vif.  (Voir  Planche  33, 
n°  155.) 

Observation.  —  Lorsqu’un  pâté  menace  de  prendre 
une  couleur  trop  foncée,  on  le  couvre  d’une  feuille 
de  papier  beurrée  ou  simplement  mouillée,  à  moins 
que  l’on  ne  puisse  le  garantir  contre  l’ardeur  de  la 
chapelle  du  four  par  un  moyen  quelconque,  en  pla¬ 
çant  une  plaque  devant  l’àtre  du  four. 

Le  temps  de  la  cuisson  d’un  pâté  est  proportionné 
'  à  sa  grosseur  ainsi  qu’à  l’ardeur  du  four,  mais  autant 
que  possible  les  pâtés  doivent  être  cuits  à  four  gai. 

Les  Filets  de  Soles. 

Vous  pouvez  également  former  des  turbans  de  filets 
de  soles  à  la  Joinville,  à  la  Daumont,  à  la  vénitienne. 
(Voir  la  table  des  matières  et  des  planches.) 
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Observation  sur  les  grosses  pièces  de  sole.  —  Les 
grosses  pièces  de  sole  se  servent  ordinairement  à  la 
Colbert,  à  la  Montgolfier,  à  la  périgord,  à  la  polo¬ 
naise,  en  matelote  normande  ou  farcies  et  glacées 
au  four. 

Toutes  ces  pièces  demandent  un  soin  minutieux, 
tant  pour  la  cuisson  que  pour  la  manière  de  dresser  ; 
ici  la  pratique  serait  urgente  et  de  beaucoup  préfé¬ 
rable  à  la  théorie. 

Vous  pouvez  également  les  faire  griller  et  les  servir 
à  la  sauce  suprême,  à  l’anglaise,  à  la  hollandaise,  à 
la  Soubise,  à  la  provençale,  etc.,  etc. 

Les  Merlans. 

Suivez  les  mêmes  procédés  que  pour  les  soles  et 
servez  avec  les  mêmes  soins  et  les  mêmes  garnitures. 

Le  Carrelet. 

Comme  grosse  pièce,  le  carrelet  se  farcit  à  l’anglaise, 
c’est-à-dire  avec  une  farce  de  mie  de  pain  dans  la¬ 
quelle  vous  faites  entrer  quelques  verres  de  lait  ou 
de  crème  double;  vous  pouvez  également  mouiller 
cette  farce  au  consommé  ou  garnir  l’intérieur  de  vos 
poissons  d’une  farce  de  merlans.  Ces  farces  doivent 
être  liées  aux  jaunes  d’œufs. 

L’Alose. 

Comme  grosse  pièce,  l’alose  se  sert  à  la  gauloise  ou 
grillée  à  la  purée  de  champignons,  ou  encore  à 
l’oseille;  vous  pouvez  également  la  farcir  (voir  Farce 
de  Poisson )  et  la  servir  rôtie  au  four  avec  sauce  hol¬ 
landaise. 

Observations  sur  le  thon.  —  Le  thon  est  vorace 
du  maquereau,  dont  il  fait  sa  nourriture.  La  chair  du 
thon  est  peu  délicate,  il  est  préférable  d’en  faire  des 
marinades  et  de  le  servir  comme  hors-d’œuvre  ;  cepen¬ 
dant  on  peut  le  servir  comme  l’esturgeon  en  lui  pro¬ 
diguant  les  mêmes  soins. 

Observations  sur  les  grosses  pièces  de  poisson 
d'eau  douce.  —  Les  grosses  pièces  de  poissons  d’eau 
douce,  telles  que  le  brochet  à  la  Henri  IV,  à  la  Sully, 
à  la  Masséna,  ou  la  carpe  à  la  Régence,  à  la  Frédé¬ 
ric  II,  à  la  Chantilly,  à  la  Casimir  Delavigne,  à  la 
bourguignotte,  à  la  champenoise,  à  la  germanique, 
à  la  périgueux,  etc.,  etc.,  demandent  également  à  être 
servies  avec  luxe  et  élégance,  et  nous  laissons  à  l’ar¬ 
tiste  le  soin  de  choisir  et  comparer  ces  sortes  de  gar¬ 
nitures  sans  chercher  à  les  lui  imposer;  ce  qu’il  y  a 
de  mieux  à  faire  est  d’employer  ce  que  l’on  trouve 
dans  le  pays. 

Alose  au  Bleu. 

N’écaillez  pas  votre  poisson,  videz-le,  lavez-le  ou 
essuyez-lebien;mettez-le  dans  une  poissonnière  avec 


les  aromates  suivants:  sel,  poivre,  thym,  laurier, 
queues  de  persil,  quelques  tranches  de  carottes  et 
d’oignons;  mouillez  votre  poisson  de  plusieurs  bou¬ 
teilles  de  vin  rouge  et  faites  partir  en  plein  feu;  écu- 
mez-le,  puis  vous  le  laissez  terminer  sa  cuisson  sur  le 
coin  du  fourneau  sans  le  laisser  bouillir.  Égouttez 
votre  poisson,  dressez-le  sur  une  serviette  pliée  à  cet 
effet  et  garnissez-le  de  persil  vert. 

L’alose  aubleu  se  sert  comme  rôt,  à  l'huile,  chaude 
ou  froide,  mais  si  l’alose  au  bleu  est  servie  comme 
relevé  ou  grosse  pièce  de  flanc,  on  sert  une  sauce 
dans  une  saucière,  soit  une  hollandaise,  une  génoise 
ou  autre.  Dans  ce  dernier  cas,  si  l’on  veut,  on  peut 
garnir  l’alose  de  petites  croqueLtes  de  pommes  de 
terre,  ou  simplement  de  pommes  de  terre  cuites  à  la 
hollandaise;  mais  l’alose  est  peu  souvent  cuite  ainsi, 
elle  est  préférée  grillée  et  servie  sur  une  garniture 
d’oseille. 

Anguille  à  la  Poulette. 

Faites  un  bon  court-bouillon  au  vin  blanc  bien 
aromatisé  de  carottes,  d’oignons,  bouquet  garni,  un 
peu  d’ail,  un  peu  de  muscade,  sel  et  poivre  ;  faites 
cuire  votre  anguille  dans  ce  court-bouillon;  puis  vous 
faites  une  bonne  sauce  normande  avec  cette  cuisson; 
vous  ajoutez  une  garniture  de  champignons,  un  peu 
de  fines  herbes  et  vous  dressez  votre  anguille,  dans  le 
milieu  de  laquelle  vous  dressez  votre  garniture.  Sau- 
cez-la  de  votre  sauce  poulette,  ajoutez  quelques 
belles  écrevisses  retroussées,  un  rang  de  beaux  cham¬ 
pignons  cannelés  sur  la  couronne  que  forme  votre 
anguille  et  servez. 

Observation  sur  l’anguille.  —  Afin  d’enlever  à  l’an¬ 
guille  ce  goût  huileux  que  lui  laisse  la  vase,  on  la 
flambe,  c’est-à-dire  qu’on  lui  fait  subir  quelques 
secondes  de  cuisson  ardente  sur  la  braise  vive,  puis 
on  l’essuie  vivement,  et  la  peau  ainsi  que  l’huile  dis¬ 
paraissent  à  l’instant.  Ce  mouvement  s’opère  subtile¬ 
ment  en  faisant  glisser  l’anguille  dans  un  linge  que 
l’on  tient  dans  la  main  droite,  tandis  que  la  main 
gauche  l’enlève  rapidement.  11  faut  bien  faire  atten¬ 
tion  de  ne  pas  crever  le  fiel  en  la  vidant  et  de  ne  pas 
faire  d’ouvertures  trop  grandes,  car,  à  la  cuisson, 
elles  tendent  à  s’agrandir  encore. 

Anguille  de  rivière  ou  d’eau  douce 
à  l’Allemande. 

Faites  cuire  votre  anguille  dans  un  bon  court- 
bouillon.  égouttez-la,  laissez-la  refroidir  (et  si  vous 
avez  suffisamment  de  temps  laissez-la  refroidir  dans 
son  court-bouillon  ou  cuisson)  ;  étant  bien  égouttée 
vous  la  garnissez  de  pâte  à  choux  et  la  faites  cuire 
au  four  vif  ou  frire  à  feu  vif.  Servez-la  sur  une  ser¬ 
viette  avec  un  bouquet  de  persil  frit  que  vous  placez 
dans  le  puits  que  forme  votre  anguille  roulée  en 
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couronne.  Servez  également  un  citron  coupé  en  deux 
et  dentelé. 

Observation  sur  les  grosses  pièces  d’anguille.  — 
L’anguille  de  Seine  a  toujours  été  très  recherchée. 
Dans  les  grands  dîners  d’apparat,  on  sert  souvent  des 
bastions  d’anguilles  de  Seine.  L’anguille  de  Seine 
à  la  Condé,  à  la  Louis  XIV,  à  la  Léon  X,  à  la  broche, 
à  la  moderne,  à  la  vénitienne  ;  les  grosses  pièces 
d’anguille  à  la  parisienne,  à  la  rouennaise,  à  la  ma¬ 
rinière,  à  la  Périgord ,  à  la  Pompadour,  à  la  maré¬ 
chale,  à  la  tartare  ou  aux  sauces  homard,  crevettes, 
écrevisses  ou  garnies  d’huîtres,  de  champignons, 
voire  même  les  matelotes  d’anguilles  à  la  marinière 
ou  à  la  Victor  Hugo,  à  la  royale  allemande,  etc.; 
toutes  ces  pièces  demandent  a  être  dressées  avec  pré¬ 
cision,  avec  soin;  leur  garniture  est  riche,  leshàtelets 
qui  doivent  les  couronner  doivent  être  habilement 
décorés  ;  les  socles  qui  portent  ces  pièces  sont  l’objet 
d’un  travail  minutieux  et  qui  ne  peut  être  fait  que 
par  un  praticien  habile.  Carême  s’est  fait  remarquer 
dans  les  cours  étrangères,  ainsi  qu’Émilc  Bernard  et 
UrbainDubois(ditleSculpteur);tous trois  sont  auteurs 
de  livres  sérieux,  dans  lesquels  on  remarque  l’amour 
que  ces  praticiens  avaient  pour  l’art  culinaire,  qu’ils 
ont  enrichi  de  leurs  idées  modernes.  Du  reste,  j’ai  eu 
l’honneur  de  travailler  avec  ces  derniers  au  Ministère 
des  affaires  étrangères  sous  le  règne  de  Napoléon  III, 
qui  avait  pour  ministre  un  diplomate  d’un  grand 
mérite,  M.  le  comte  Walewski,  aussi  grand  gastro¬ 
nome  que  noble  amphitryon.  11  reçut  tour  à  tour  la 
fleur  de  la  diplomatie  européenne,  le  roi  de  Bavière, 
le  grand  duc  Constantin,  etc.,  etc.,  et  les  réunit  tous 
au  grand  dîner  du  Congrès  et  dans  les  bals,  où  sa 
gracieuse  épouse  Mme  la  comtesse  de  Walewska  savait 
briller  tout  en  administrant  elle-même  sa  maison 
avec  un  nombreux  personnel. 

Brochet  à  l’Allemande. 

Faites  cuire  votre  brochet  dans  un  bon  court- 
bouillon  ;  égouttez-le  dans  un  linge;  qu’il  soit  sec 
afin  de  pouvoir  s’imprégner  d’une  pâte  à  choux  de 
laquelle  vous  l’enveloppez  ;  puis  vous  le  faites  frire  â 
feu  vif,  ou  simplement  cuire  dans  un  four  très  chaud, 
après  l’avoir  légèrement  doré  à  l’œuf.  Servez-le,  dès 
qu’il  a  pris  une  belle  couleur,  sur  une  serviette  pliée 
à  cet  effet.  S’il  est  frit,  servez  un  bouquet  de  persil 
frit  et  un  citron  ;  autrement,  ces  deux  articles  de¬ 
viennent  inutiles.  On  peut  servir  une  sauce  tomate, 
une  tartare  ou  une  rémolade  dans  le  puits  si  on  a 
formé  des  bastions  de  tronçons,  ou  à  part  dans  une 
saucière  si  le  brochet  est  entier. 

Généralement,  pour  ces  sortes  de  mets,  on  emploie 
de  préférence  les  brochetons,  et  cela  pour  diverses 
raisons  :  premièrement,  ils  sont  plus  délicats  et  plus 
faciles  à  faire  cuire  et,  deuxièmement,  afin  d’éviter  de 


transvaser  la  friture  dans  une  poissonnière,  ce  qui  en¬ 
lèverait  l’étain  ;  car  il  est  peu  de  poêle  à  frire  qui 
puissent  contenir  un  brochet,  ne  fût-il  que  de  cinq 
livres.  Ces  précautions  deviennent  inutiles  dès  qu’on 
le  cuit  au  four,  ou  qu’on  le  coupe  par  tronçons. 

Brochet  à  la  Génevoise. 

Faites  cuire  votre  brochet  dans  un  court-bouillon 
de  vin  d’Yvorne  ou  de  Lacôte  dans  lequel  vous  aurez 
mis  quelques  fdigranes  de  safran  et  les  aromates  du 
court-bouillon  ordinaire.  Faites  votre  sauce  géne¬ 
voise  avec  cette  cuisson,  coupée  d’un  peu  de  con¬ 
sommé  blanc  ;  puis  vous  égouttez  votre  brochet,  le 
dressez,  le  saucez  et  servez  des  câpres  à  part.  (Voir  la 
Sauce  génevoise  et  opérer  de  même.) 

Brochet  à  l’Arlequin  (dit  à  l’Italienne). 

Enlevez  non  seulement  les  écailles,  mais  la  peau 
nerveuse  qui  le  recouvre;  piqucz-le  de  trois  ou 
quatre  couleurs,  telles  que  truffes,  lard,  carottes,  an¬ 
chois  ou  langue  à  l’écarlate,  et  faites  le  braiser  comme 
un  fricandeau  recouvert  d’une  feuille  de  papier  beur¬ 
rée  et  arrosé  de  vin  blanc  ou  de  madère  ;  servez-vous 
de  cette  cuisson  pour  faire  votre  sauce  et  après  avoir 
dressé  votre  brochet  vous  le  saucez  légèrement  et  ser¬ 
vez.  (Voir  Planche  8,  n°  39.) 

Il  est  d’usage  de  ne  piquer  qu’une  partie  du  brochet, 
le  centre  par  exemple,  afin  de  satisfaire  le  goût  de 
tous  les  convives.  Il  est  évident  que  l’on  ne  pique 
qu’un  côté,  qu’on  arrose  le  plus  souvent  possible 
pendant  sa  cuisson,  afin  que  le  lard  et  autres  ingré¬ 
dients  prennent  une  belle  couleur. 

Le  brochet  à  l’arlequin  est  une  grosse  pièce,  on 
peut  le  servir  avec  une  garniture  de  champignons, 
quenelles  et  écrévisses,  suivant  la  circonstance. 

On  peut  également  le  farcir  comme  la  carpe  à  la 
Chambord,  mais  alors  il  en  prend  le  nom. 

Brochet  à  la  Chambord. 

(Voir  la  Carpe,  à  laquelle  nous  avons  réservé  l’hon¬ 
neur  de  l’explication  de  ce  titre,  et  opérer  de  même.) 

Brochet  au  Bleu. 

Videz  votre  brochet  sans  l’écailler,  lavez-le  bien, 
faites-le  cuire  dans  un  bon  court-bouillon  de  vin 
rouge,  laissez-le  dans  sa  cuisson,  afin  qu’il  s’en  nour¬ 
risse  le  plus  possible;  puis,  vous  l’égouttez,  le  dressez 
sur  une  serviette,  le  garnissez  de  persil  frais  et  le 
servez  pour  rôt  ou  pour  relevé.  Dans  ce  dernier  cas, 
on  peut  le  servir  chaud  avec  une  sauce  génoise  ou 
hollandaise  que  l’on  sert  à  part. 

Brochet  au  Court-bouillon. 

N’écaillez  pas  votre  brochet,  videz-le  avec  soin, 
lavez-le,  mettez-le  dans  une  poissonnière  avec  une 
quantité  d’eau  nécessaire  pour  qu’il  baigne;  acidifiez 
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cette  eau  de  vinaigre,  salez-la,  ajoutez  quelques 
grains  de  gros  poivre  gris,  quelques  tranches  de  ca¬ 
rottes  et  d’oignons  et  faites  le  cuire  en  plein  feu 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  écume  ;  ensuite,  vous  lui  laissez 
terminer  sa  cuisson  sur  le  coin  du  fourneau  toujours 
frémissant,  jamais  bouillant  et  l’égouttez  au  moment 
du  service,  le  dressez,  le  garnissez  de  persil  frais  et 
de  pommes  de  terre  de  Hollande  cuites  à  l’eau  de  sel 
(c’est-à-dire  à  la  hollandaise)  et  vous  servez  une 
bonne  sauce  au  beurre  à  part. 

Le  maître  d’hôtel  a  soin,  avant  de  découper  les 
poissons  qui  ne  sont  pas  écaillés,  d’enlever  avec  la 
truelle  à  poisson  ces  lames  d’écailles  qui  ne  tien¬ 
nent  plus  sur  les  filets,  ceux-ci  restent  lisses  et  bril¬ 
lants. 

Brochetons  frits. 

Écaillez  bien  vos  brochetons,  videz-les  avec  soin  ; 
ne  les  lavez  pas,  mais  essuyez-les  comme  il  faut  ; 
faites-les  mariner  dans  un  peu  d’huile  d’olive,  sel, 
poivre  et  fines  herbes  et  même  dans  un  jus  de 
citron;  égouttez-les,  trcmpez-les  dans  du  lait,  puis 
dans  la  farine  et  faites  les  frire  à  feu  vif,  servez  avec 
persil  frit  et  citron. 

Brochetons  à  la  Portugaise. 

Ciselez  vos  brochets  après  les  avoir  bien  écaillés 
et  vidés  ;  faites  les  cuire  au  four  dans  une  plaque 
bien  beurrée  avec  un  peu  de  jus  de  champignons; 
égouttez-les,  dressez-lcs  et  servez  une  sauce  tomate 
à  part. 

Ayez  soin  de  bien  assaisonner  vos  brochetons  en 
les  mettant  au  four;  on  peut  aussi  les  servir  avec 
une  demi-hollandaise  et  une  garniture  de  tomates 
farcies  de  champignons  ou  plutôt  de  d’Uxelles. 

Brocheton  au  Raifort. 

Les  Anglais  servent  autour  d’un  brocheton  cuit  au 
court-bouillon  un  peu  de  raifort  râpé  et  servent  une 
sauce  aux  anchois  ou  au  beurre  à  part. 

En  Suisse,  cette  méthode  n’est  appliquée  que  lors¬ 
que  l’on  sert  des  Anglais  ou  des  Américains.  Mais  en 
France,  elle  est  très  peu  usitée,  c’est-à-dire  que  les 
Anglais  ont  l’habitude  d’accommoder  une  partie  de 
leurs  mets  (simplement  cuits  à  l’eau  salée),  sur  leur 
table,  et  à  cet  effet,  ils  ont  une  infinité  d’ingrédients 
ou  aromates  de  toutes  sortes  que  l’on  met  sur  table, 
comme  en  France  on  y  met  le  sel  et  le  poivre,  la 
moutarde  et  l’huilier. 

Brocheton  à  la  Crème. 

Faites  cuire  votre  brocheton  dans  un  court-bouil¬ 
lon  ordinaire,  égouttez-le,  levez-en  les  écailles,  puis 
vous  le  dressez  sur  un  plat  long,  le  saucez  d’une 
bonne  béchamel  et  servez. 

Lorsque  vous  avez  servi  un  poisson  quelconque, 


vous  pouvez  sans  inconvénient,  lorsque  cela  ne  dé¬ 
plaît  pas  à  l’amphitryon,  servir  dans  une  croustade, 
dans  une  cassolette  ou  casserole  de  riz  et  même  dans 
un  vol-au-vent  ou  une  tourte,  les  filets  de  ce  poisson 
en  les  accommodant  à  la  béchamel.  On  peut  enrichir 
cette  entrée  en  ajoutant  une  garniture  de  quenelles 
de  poisson,  quelques  lames  de  truffes  et  des  cham¬ 
pignons. 

Observations  sur  les  grosses  pièces  de  brochet.  — 
On  peut,  pour  de  grands  dîners,  faire  au  brochet 
les  honneurs  de  le  servir  avec  la  pompe  que  l’on 
accorde  d’ordinaire  à  une  belle  truite  saumonée,  à 
une  belle  carpe  ;  alors  on  lui  donne  un  nom  et  on 
l’enrichit  d’une  garniture  qui  s’accorde  avec  le  reste 
du  dîner  ou  du  buffet,  etc.,  tel  qu’à  la  Régence,  à  la 
Henri  1Y,  à  la  Sully,  à  la  Masséna,  à  l’anglaise,  à  la 
Chambord,  à  la  moderne  ou  farci  à  la  hambour¬ 
geoise. 

On  peut  également  faire  de  moyennes  grosses  pièces 
ou  des  grosses  pièces  de  brocheton  et  même  des 
filets  de  brocheton  en  bastions.  La  financière  variée 
en  surprise,  la  toulouse,  la  tortue  sont  des  garni¬ 
tures  pour  des  grosses  pièces  de  relevés  de  potage  qui 
doivent  être  servies  chaudes. 

La  garniture  de  la  truite  moderne  peut  servir  dans 
les  grosses  pièces  de  buffet  de  bal,  ou  comme  rôt  à  la 
gelée,  enrichie  de  sujets  de  tétine,  dehâtelets,de  buis¬ 
sons  de  crevettes  et  simplement  même  d’écrevisses  et 
de  verdure. 

Les  décors  d’aspic  peuvent  former  des  pièces  aqua¬ 
rium,  des  chasses  ou  différentes  pêches,  suivant  le 
goût  de  l’artiste  culinaire  qui  les  compose  et  suivant 
les  dépenses  autorisées  par  l’amphitryon. 

Du  Cabillaud. 

Le  cabillaud  est,  autrement  dit,  la  morue  fraîche. 
Habillez  votre  poisson  après  l’avoir  vidé  avec  soin  ; 
faites  le  cuire  simplement  à  l’eau  de  sel  ou  dans  un 
court-bouillon,  lentement,  sans  quoi  sa  chair  devien¬ 
drait  filandreuse  ;  égouttez-le  à  l’heure  du  service, 
dressez-le  et  garnissez-le  de  pommes  de  terre  cuites 
à  la  hollandaise,  et  servez-le  avec  une  anglaise: 
beurre,  fondu,  sel,  poivre  et  jus  de  citron. 

Observation.  —  Lorsqu’on  veut  détailler  le  ca¬ 
billaud  soit  pour  plusieurs  tables  ou  autres  raisons, 
il  est  préférai  île  de  couper  les  darnes  avant  de  le  faire 
cuire  ;  puis  on  les  ficelle,  comme  une  pièce  de  bœuf, 
ce  qu  n’empêche  de  les  faire  cuire  dans  une  pois¬ 
sonnière  ayant  une  grille  ;  car  ce  poisson,  une  fois 
cuit,  a  très  peu  de  corps.  On  peut,  avant  de  faire 
cuire  le  cabillaud,  le  mettre  tremper  quelques  heures 
dans  une  eau  salée,  mais  très  fraîche,  afin  d’en  raf¬ 
fermir  les  chairs,  ce  qui  devrait  avoir  lieu  pour  une 
grande  partie  des  poissons  de  mer  qui  nous  parvien¬ 
nent  presque  toujours  morts,  car  autrement,  lorsque 
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l’on  possède  le  poisson  de  mer  vivant,  il  est  raide  et 
se  casse,  se  fendille  à  la  cuisson,  malgré  toutes  les 
précautions  ;  mais  on  aime  ce  genre  d’accident,  car 
on  en  est  récompensé  par  la  saveur  que  possèdent 
ces  poissons  sortant  de  la  mer. 

Cabillaud  à  la  Béchamel  ou  à  la  Crème. 

Lorsque  vous  avez  du  cabillaud  et  qu’il  ne  saurait 
être  présenté  comme  pièce,  vous  en  formez  des 
coquilles  que  vous  garnissez  de  quenelles  et  cham¬ 
pignons,  puis  vous  les  masquez  d’une  bonne  bécha¬ 
mel,  les  saupoudrez  de  mie  de  pain  ou  de  gastrite, 
les  arrosez  de  beurre  fin  et  les  faites  gratiner  à  feu  vif. 

On  peut  aussi  remplacer  cette  garniture  et  foncer 
la  coquille  d’une  purée  de  pommes  de  terre  à  la  du¬ 
chesse  et  garnir  également  de  béchamel,  de  gas¬ 
trite,  etc. 

Darnes  de  Cabillaud  à  la  Normande. 

Coupez  votre  cabillaud  en  darnes,  beurrez  un  plat 
de  métal,  garnissez-le  d’oignons  hachés  blanchis, 
de  sel,  poivre  et  fines  herbes,  placez  vos  darnes  de 
cabillaud  sur  le  plat,  garnissez-les  d’huîtres,  de  mou¬ 
les  et  de  champignons,  mouillez  votre  poisson  d’un 
verre  de  vin  blanc  et  du  jus  des  huîtres  et  des  moules, 
faites  cuire  à  four  vif  avec  quelques  noisettes  de 
beurre  que  vous  placez  de  part  en  part  à  la  surface, 
égouttez  votre  poisson,  faites  réduire  cette  cuisson, 
ajoutez-la  à  votre  sauce  normande,  dressez  votre 
poisson,  saucez-le  ;  terminez  de  garnir  votre  cabil¬ 
laud  à  la  normande,  c’est-à-dire  avec  croûtons,  cham¬ 
pignons  cannelés,  goujons  ou  éperlans  frits  à  l’an¬ 
glaise  et  écrevisses  retroussées,  et  servez. 

Observations.  —  Le  cabillaud  à  la  Daumont  se  sert 
simplement  comme  à  la  normande,  sauf  que  vous 
ajoutez  quelques  belles  lames  de  truffes  dans  la  gar¬ 
niture  et  un  rang  de  ces  mêmes  lames  à  la  surface 
lorsqu’il  est  saucé. 

Le  cabillaud  se  sert  également  au  vin  blanc  ou  aux 
fines  herbes.  (Voir  la  Sole.) 

Observation  sur  les  grosses  piècesde  Cabillaud. 

Le  cabillaud  à  la  Navarin,  à  la  parisienne,  à  la 
française,  à  la  financière,  à  la  royale,  à  la  Vatcl  ou  à 
la  Laguipière  se  traitent  comme  les  grosses  pièces  de 
truite,  de  brochet,  en  n’épargnant  rien  dans  les  splen¬ 
dides  garnitures  qui  leur  méritent  leur  nom. 

Les  hàtelets  surtout  doivent  être  garnis  des  fleu¬ 
rons  de  la  garniture,  dont  une  partie  doit  être  pré¬ 
parée  en  surprise. 

Le  socle  des  pièces  chaudes  peut  être  formé  de 
farce  de  poisson  ou  de  croustades  ciselées,  de  sorte 
que  la  garniture  n’écrase  pas  la  pièce.  Froides,  ces 
pièces  sc  dressent  en  aspic  ou  comme  la  truite  à  la 
moderne  et  doivent  être  enrichies  de  hàtelets  et  de 
sujets. 


rs 

Cabillaud  à  la  Maréchale. 

Videz  votre  cabillaud,  garnissez-le  d’une  bonne 
béchamel  réduite  dans  laquelle  vous  aurez  incorporé 
de  bonnes  huîtres,  moules  et  queues  de  crevette  ; 
panez  votre  cabillaud  à  l’allemande,  puis  à  l’anglaise, 
arrosez-le  de  beurre  fondu  et  l'aites-le  cuireà  four  vif; 
formez  une  couronne  de  pattes  d’écrevisse  sur  le  mi¬ 
lieu,  garnissez-les  de  petites  manchettes  et  servcz-les 
avec  une  sauce  béchamel  réduite,  garnie  de  queues 
de  crevette  et  liée  au  beurre  de  homard.  Cette  sauce 
se  sert  à  part  parce  que  le  poisson  est  pané  et  ensuite 
que  la  sauce  est  une  demi-garniture.  Lorsqu’on  a 
du  homard  bien  frais,  on  peut  remplacer  les  queues 
de  crevette  par  des  dés  de  homard,  et  c’est  avec  le 
corail  du  homard  qu’on  fait  le  beurre  dont  on  doit 
lier  la  sauce.  Cette  entrée  est  riche  et  recherchée. 

De  la  Carpe  à  la  Frédéric  II. 

Mettez  une  belle  carpe  dans  une  poissonnière  avec 
tous  les  aromates  d’un  court-bouillon,  après  lui  avoir 
enlevé  le  gros  boyau  et  la  pierre  d’amertume  qui  se 
trouve  derrière  la  tête  ;  assaisonnez  bien  votre  poisson 
et  mouillez-le  uniquement  avec  de  la  bière.  Faites 
cuire  votre  carpe  à  feu  d’enfer  et  servez-la  sur  une 
croustade  grillée  et  simplement  arrosée  de  sa  cuisson 
réduite  et  liée  avec  un  peu  de  beurre  fin . 

En  Allemagne,  en  Hollande  et  en  Suisse,  on  ne  lie 
même  pas  cette  essence  de  poisson,  que  l’on  sert  avec 
la  pièce  ou  simplement  à  part  dans  une  saucière. 

Carpe  au  (Court-bouillon)  bleu. 

Mettez  dans  une  poissonnière  votre  carpe  bien  vidée, 
bien  essuyée,  avec  carottes,  oignons,  bouquet  garni, 
quelques  gousses  d’ail  et  du  vin  rouge,  assez  pour 
qu’elle  baigne.  Faites  partir  à  feu  d’enfer,  laissez-la 
mijoter  une  bonne  demi-heure  sur  le  coin  du  four¬ 
neau,  laissez-la  refroidir  dans  sa  cuisson,  égouttez-la, 
dressez-la  sur  une  serviette  avec  persil  frais  et  servez 
avec  l’huilier. 

Carpe  à  l’Étuvée. 

Écaillez  et  videz  votre  carpe,  essuyez-la,  piquez 
l’un  des  côtés  de  votre  poisson  et  placez-le  dans  une 
poissonnière  dans  laquelle  vous  aurez  mis  une  bonne 
mirepoix  passée  au  beurre;  mouillez  votre  carpe  avec 
un  peu  de  bon  vin  rouge,  une  cuillerée  de  bon  bouil¬ 
lon,  et  couvrez-la  d’une  feuille  de  papier  beurrée, 
puis  d’un  couvercle  garni  de  cendres  rouges.  Faites- 
la  partir  sur  un  bon  feu,  arrosez-la  de  temps  en 
temps,  et  lorsque  la  réduction  aura  atteint  son  degré 
de  demi-glace,  vous  dresserez  votre  carpe,  passerez 
la  réduction  sur  une  casserole  de  petits  oignons  pas¬ 
sés  au  beurre;  ajouterez  un  peu  de  champignons  et 
un  morceau  de  beurre  fin;  vannez  votre  casserole 
afin  de  lier  votre  sauce  et  saucez-en  votre  carpe  après 
I  avoir  dressé  la  garniture  de  chaque  côté. 
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On  peut  aussi  y  ajouter  quelques  croûtons  et  écre¬ 
visses;  de  même  que  l’on  peut  couper  sa  carpe  en 
tronçons  avant  de  la  faire  cuire,  mais  alors  il  est  inu¬ 
tile  de  la  piquer  et  c’est  ainsi  que  procèdent  les  fem¬ 
mes  de  marins  ou  les  Bourguignonnes  dans  leur 
ménage,  surtout  sur  les  bords  de  l’Armançon,  mau¬ 
vaise  rivière  à  bon  poisson,  comme  dit  un  vieux 
dicton  populaire. 

Carpe  farcie. 

Levez  le  filet  entièrement  d’un  côté  de  votre  carpe, 
faites  en  une  farce  de  poisson,  appliquez-la  sur  la 
seconde  moitié  en  lui  rendant  sa  forme  première  ; 
dorez-la,  formez  les  écailles  à  l’aide  d’une  cuillère  à 
café,  mettez-la  dans  une  poissonnière,  couvrez-la 
d’une  feuille  de  papier  beurrée  et  faites  la  braiser 
comme  la  carpe  à  la  Chambord  ;  servez-la  avec  une 
petite  garniture  financière  et  sauce  génoise  formée  de 
sa  propre  cuisson.  Tâchez  que  votre  farce  ait  pris 
une  belle  couleur  blonde  et  que  votre  sauce  soit  d’un 
bon  sel  et  d’un  bon  goût. 

Observation.  —  On  peut  encore  procéder  différem¬ 
ment  :  Coupez  la  tête  et  la  queue  de  votre  poisson  ; 
faites  une  farce  avec  le  reste  du  corps.  Reformez-en 
un  poisson  auquel  vous  ajoutez  la  tête  et  la  queue 
que  vous  couvrez  de  bardes  de  lard  afin  que  le  feu 
ne  les  dessèche  pas,  puis  vous  imitez  les  écailles  sur 
la  surface  de  votre  poisson  avec  le  dos  d’une  petite 
cuillère  à  café  et  opérez  pour  la  cuisson  comme  ci- 
dessus. 

Observations  sur  les  grosses  pièces  de  carpe.  — 

La  carpe  de  Seine  et  du  Rhin  sont  les  meilleures 
et  peuvent  être  considérées  comme  grosses  pièces 
lorsqu’elles  atteignent  sept  ou  huit  livres,  Les  pièces 
d’eau  de  Fontainebleau  ou  d’autres  résidences  prin- 
cières  en  contiennent  de  beaucoup  plus  grosses  ;  mais 
c’est  alors  qu’elles  arrivent  à  ce  poids  qu’elles  sont 
préférées  des  gourmets,  autrement  elles  deviennent 
trop  grasses  et  leur  chair  est  huileuse. 

On  sert  la  carpe  comme  grosse  pièce  sous  les  titres 
pompeux  de  Chambord  royale,  à  la  Henri  IV,  à  la 
Sully,  à  la  Chambord-régence,  à  la  Frédéric  II,  à  la 
Chantilly,  à  la  Grimod-la-Reynière,  à  la  Pierre  Cor¬ 
neille,  à  la  Casimir  Delavigne,  à  la  marinière,  à  la 
bourguignotte,  à  la  champenoise,  à  la  génoise,  à 
la  Périgueux,  à  la  germanique,  à  la  viennoise,  à  la 
hongroise,  frite  à  l’allemande  ou  à  l’anglaise,  à 
la  maréchale  farcie,  grillée,  ou  bien  en  matelote- 
régence,  en  matelote  au  vin  de  Champagne  ou  à  la 
royale-allemande . 

Les  soins,  les  apprêts,  les  farces,  les  garnitures  de 
ces  pièces  splendides  sont  d’une  variété,  telle  qu’un 
volume  suffirait  à  peine  pour  en  donner  la  théorie 
qui,  du  reste,  varie  d’abord  suivant  le  goût  et  le 


talent  des  artistes  et  suivant  aussi  la  facilité  de  se 
procurer  tous  les  articles  nécessaires  à  chacune  de 
ces  pièces.  Souvent  on  est  obligé  de  se  conformer 
aux  ressources  du  pays  que  l’on  habite,  et  il  est  quel¬ 
quefois  préférable  de  choisir  les  vins  dès  côtes  avoi¬ 
sinant  les  fleuves  ou  autres  pièces  d’eau  dans  les¬ 
quelles  le  poisson  a  été  nourri  pour  les  accomoder. 
On  peut  former  des  garnitures  au  maigre  ou  au  gras, 
suivant  la  circonstance  ;  de  même,  on  les  sert  froides 
ou  chaudes  comme  rôts  ou  relevés. 

Carrelet  anglais  à  la  Maréchale. 

Après  avoir  nettoyé  votre  carrelet,  vous  le  panez  à 
l’anglaise  ;  arrosez-le  de  beurre  fondu,  mettez  une 
feuille  de  papier  huilée  sur  le  gril  et  faites  griller 
votre  carrelet  à  feu  modéré.  Servez-le  avec  une  sauce 
suprême  garnie  de  lames  de  truffes  à  part.  Ce  pois¬ 
son  doit  être  dressé  sur  une  serviette  et  garni  de  lames 
de  citron  tout  autour. 

Carrelet  grillé  à  la  Maître  d’hôtel. 

Nettoyez  votre  carrelet,  emballez-le  dans  une  feuille 
de  papier  beurrée  après  l’avoir  assaisonné,  faites-le 
griller  à  feu  modéré  et  dressez-le  avec  sa  papillote 
et  servez  une  sauce  maître-d’hôtel  à  part. 

Carrelet  en  Papillote. 

Nettoyez  votre  carrelet,  préparez  une  durcelle  mê¬ 
lée  de  lard  râpé  et  assaisonnée  de  fines  herbes,  mus¬ 
cade,  sel  et  poivre;  beurrez  une  feuille  de  papier, 
garnissez-la  d’un  peu  de  cet  appareil,  placez  votre 
carrelet  dessus,  garnissez  la  surface  de  votre  poisson 
du  reste  de  votre  durcelle,  renfermez-le  dans  sa  pa¬ 
pillote  et  faites  le  griller  à  feu  modéré  ou  cuire  au 
four.  Servez  sans  lui  enlever  sa  papillote  et  sans 
autre  sauce. 

Carrelet  à  l’Italienne. 

Le  carrelet  à  l’italienne  se  sert  comme  celui  au 
gratin,  sauf  que  vous  ajoutez  une  bonne  durcelle 
dans  la  sauce,  un  jus  de  citron,  et  que  vous  ne  la 
faites  pas  gratiner.  Autrement  dit:  faites  le  cuire  sur 
un  plat  avec  un  peu  de  vin  blanc  ou  de  cuisson  de 
de  jus  de  champignons  et  un  peu  de  beurre,  égout- 
tez-le  et  saucez-le  d’une  italienne  réduite  dans  la¬ 
quelle  vous  ajoutez  un  jus  de  citron. 

Observation.  —  Le  carrelet  se  sert  également  à  la 
sauce  hollandaise,  et  se  cuit  simplement  à  l’eau  salée 
ou  dans  un  court  bouillon  ;  on  le  garnit  de  pommes 
de  terre  cuites  à  l’eau  et  de  persil.  Le  carrelet  au  vin 
blanc,  aux  fines  herbes,  à  la  vénitienne,  à  la  Join¬ 
ville,  à  la  Daumont,  à  la  normande  se  sert  comme 
la  barbue  ou  la  sole,  qui  portent  tour  à  tour  ces 
noms  et  dont  la  garniture  est  indiquée  pour  chacune 
de  ces  entrées. 


Sole  à  la  Normande 


Sole  à  la  Daumont 
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Les  filets  de  carrelet  se  servent  également  au  gra¬ 
tin,  à  la  vénitienne,  à  la  Joinville,  à  la  maréchale,  à 
la  horly,  en  observant  les  mômes  principes  que  pour 
les  filets  de  sole  qui  portent  ces  noms. 

Le  carrelet  n’atteint  généralement  pas  de  grandes 
proportions  ;  il  est  moucheté,  principalement  le  car¬ 
relet  d’outre-Manche.  Ces  taches  sont  d’un  rouge 
écarlate  très  brillant. 

On  peut  former  une  grosse  pièce  de  plusieurs  car¬ 
relets  ou  simplement  de  filets  à  la  Montgolfier,  à  la 
Londonderry,  à  la  Genlis;  on  peut  les  farcir  et  les 
faire  glacer  au  four,  les  servir  à  la  polonaise,  à  la 
Pompadour ,  à  l’écossaise,  voire  même  à  la  Colbert 
frite  et  garnie  d’une  maître-d’hôtel,  ou  en  matelote 
normande,  rouennaise,  à  la  parisienne,  à  la  Ville- 
roi,  à  la  germanique,  à  la  viennoise,  à  la  hon¬ 
groise. 

On  peut  les  servir  grillées  à  la  suprême,  à  l’an¬ 
glaise,  à  la  maréchale,  à  la  Soubise  ou  à  la  proven¬ 
çale. 

Ces  pièces  se  servent  rarement  froides,  mais  on 
peut  les  servir  à  la  moderne,  en  aquarium  ou  en 
aspic. 

De  même  elles  se  servent  au  gras  ou  au  maigre, 
suivant  les  circonstances. 

La  garniture  côtelettes  duchesse  aux.  pommes  de 
terre  est  très  appréciée  autour  des  grosses  pièces  de 
relevé  à  la  hollandaise  ;  les  sauces  homard,  crevettes 
ou  au  beurre  d’écrevisses  sont  estimées  avec  ce  pois¬ 
son. 

Observation  sur  l’éperian.  —  L’éperlan  est  à  pro¬ 
prement  dire  le  goujon  de  mer  ;  il  remonte  les  fleuves 
comme  la  truite  ou  l’ombre,  on  le  pêche  dans  la 
Seine  inférieure.  Ce  petit  poisson  a  une  saveur  toute 
particulière,  sa  chair  est  d’un  blanc  douteux  comme 
celle  du  merlan.  Il  demande,  connne  du  reste  tout  le 
poisson  en  général,  à  être  dégusté  frais,  autrement  il 
devient  fade  et  mou,  il  perd  sa  saveur  et  dégage  une 
légère  odeur  de  violette  dès  qu’il  commence  à  se  cor¬ 
rompre  ;  lorsqu’il  est  frais,  sa  peau  brille  ainsi  que 
ses  yeux  et  ses  légères  écailles  jettent  un  reflet  ar¬ 
genté. 

L’éperlan  sert  de  garniture,  mais  il  peut  également 
être  servi  comme  entrée  sous  les  titres  d’éperlans  à  la 
normande,  à  la  Daumont,  à  la  vénitienne,  etc.  Il  se 
sert  comme  relevé  simplement  cuit  à  la  hollandaise, 
avec  sauce  du  même  nom  ou  au  beurre  de  homard, 
et  enfin  comme  rôt  frit  ou  à  l’anglaise,  c’est-à-dire 
pané  et  également  frit. 

Esturgeon  au  Court-bouillon. 

Videz  votre  esturgeon  avec  soin,  parez-le,  bardez- 
le,  mettez-le  dans  votre  poissonnière  avec  la  quantité 
d’eau  et  de  vinaigre  nécessaire  pour  qu’il  baigne 
complètement;  garnissez  voire  court-bouillon  d’un 


fort  bouquet  et  autres  aromates,  tels  que  clou  de  gi¬ 
rofle,  ail,  thym,  laurier,  oignons  et  carottes,  faitcs-le 
partir  en  plein  feu,  laissez-le  écumer  en  le  rafraîchis¬ 
sant  comme  un  pot-au-feu  afin  qu’il  se  dégorge  bien, 
puis  vous  le  laissez  une  heure  et  demie  sur  un  feu 
plus  modéré.  Égouttez-le,  dressez-le  sur  une  planche 
à  poisson,  garnissez-le  de  persil,  de  pommes  de 
terre  cuites  à  la  hollandaise,  et  servez  une  sauce  hol¬ 
landaise  à  part. 

Esturgeon  piqué  braisé  à  la  Financière. 

Levez  la  peau  de  votre  esturgeon,  piquez-en  la 
longueur  d’un  pied  au  milieu,  bardez  les  deux  extré¬ 
mités,  faites  une  bonne  mirepoix,placez-la  dans  une 
grande  poissonnière,  placez  votre  esturgeon  dessus 
cette  mirepoix,  arrosez  votre  poisson  de  vin  blanc 
d’Yvorne  et  de  bon  consommé,  couvrez-le  d’une 
feuille  de  papier  beurrée  et  d’une  plaque  couverte  de 
feu,  faites  partir  en  plein  feu  et  laissez-le  mijoter 
deux  heures  et  demie  en  l’arrosant  le  plus  souvent 
possible  avec  sa  cuisson,  qui  devient  très  gélatineuse 
et  qui  se  dore  comme  de  la  glace  de  veau  par  l’action 
du  feu.  Dressez  votre  esturgeon,  garnissez-le  d’une 
financière  et  saucez-le  de  sa  propre  cuisson  que  vous 
aurez  passée  et  faite  réduire  en  demi-glace.  (Voir 
PL  9,  n°  41.) 

Observation.  —  L’esturgeon  est  une  énorme  pièce 
couverte  d’une  peau  dure  et  de  plaques  osseuses  qui 
sont  assez  saillantes  vers  le  milieu  du  corps  et  sur  les 
côtés.  Sa  chair  a  quelque  analogie  avec  celle  du  veau. 
Les  Russes  prisent  fort  ce  poisson  ;  c’est  de  ses  œufs 
qu’ils  font  le  caviar. 

Esturgeon  à  la  Génevoise. 

Videz  votre  esturgeon  avec  soin,  mettez-le  dans 
une  poissonnière  avec  quelques  litres  devin  d’Yvorne 
ou  de  Lacôte,  quelques  litres  de  bon  consommé, 
une  pincée  de  filigranes  de  safran,  le  sel,  poivre  et 
les  aromates  indiqués  ci-dessus,  faites  le  cuire  vive¬ 
ment  et  faites  votre  sauce  génevoise  avec  sa  cuisson. 
Dressez  votre  esturgeon,  garnissez-le  de  quenelles  de 
poisson,  de  champignons,  de  morilles  et  de  quelques 
douzaines  d’huîtres  blanchies  préalablement;  saucez- 
le  et  servez. 

Esturgeon  à  la  Génoise. 

Mouillez  votre  esturgeon  au  vin  de  Bourgogne  ou 
de  Bordeaux  rouge,  aromatisez-le  comme  une  matc- 
lotte  et  laites  le  cuire  vivement;  formez  la  sauce  gé¬ 
noise  de  sa  cuisson  et  liez-la  au  beurre  d’anchois. 
Dressez  votre  esturgeon  et  servez  la  sauce  à  part. 

Darne  d’Esturgeon  au  Caviar. 

Faites  cuire  une  belle  darne  d’esturgeon  dans  un 
bon  court-bouillon  au  vin  blanc,  bien  aromatisé; 
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laissez-le  refroidir  dans  sa  cuisson,  égouttez-le,  dé- 
corez-le  au  beurre  de  Montpellier  et  dressez-le  sur 
un  socle  préparé  à  cet  effet;  croûtonnez-le  à  la  gelée 
et  placez  de  chaque  côté  de  votre  morceau  d’estur¬ 
geon  deux  petits  barils  imités  en  graisse  garnis  inté¬ 
rieurement  de  beurre  fin  et  remplis  de  caviar  se  dé¬ 
versant  sur  le  socle.  Placez  un  petit  sujet  sur  la 
darne.  (Voir  PL  23,  n°  448.) 

Observation  sur  les  grosses  pièces  d’ esturgeon.  — 

Voir,  à  l’article  Esturgeon  grosse  pièce,  les  diffé¬ 
rents  titres  sous  lesquels  Antonin  Carême  avait  l’ha¬ 
bitude  de  les  servir. 

Afin  de  ne  pas  briser  cette  énorme  pièce,  on  peut 
l’envelopper  dans  un  linge  lorsqu’elle  est  habillée  pour 
la  faire  cuire,  en  ayant  soin  toutefois  de  bien  rincer 
ce  linge  quoique  blanc,  afin  qu’aucune  odeur  prove¬ 
nant  de  la  lessive  ne  puisse  corrompre  le  court- 
bouillon  en  lui  imprimant  le  moindre  goût  désa¬ 
gréable. 

Cette  pièce  ne  se  sert  pas  seulement  sous  ces  titres 
pompeux  dont  la  garniture  et  les  apprêts  nécessite¬ 
raient  des  explications  à  l’infini,  mais  aussi  avec  les 
sauces  hollandaise,  au  beurre  de  homard,  au  beurre 
d’écrevisses,  à  la  normande,  à  la  vénitienne,  à  la 
Joinville,  aux  huîtres,  au  vin  blanc,  aux  fines  herbes, 
à  la  maréchale,  à  la  Drouhat,  etc.,  etc. 

On  la  sert  toujours  chaude  pour  relevé  ou  grosse 
pièce  de  flanc,  mais  pour  rôt  ou  pour  buffet  de  bal. 
On  peut  la  servir  à  la  gelée,  en  mayonnaise  ou  à  la 
mayonnaise,  à  Taillade,  à  la  tartare,  à  la  rémolade 
ou  en  aspic,  à  la  moderne  enrichie  de  filets  d’anchois, 
d’olives,  de  câpres,  d’œufs  durs,  de  crevettes  ou  d’é¬ 
crevisses,  de  cœurs  de  laitues,  et  toujours  croûtonnée 
à  la  gelée,  dont  on  peut  varier  les  couleurs  afin  d’ap¬ 
porter  plus  de  variété  et  plus  d’harmonie  dans  le 
décor. 

La  verdure  ainsi  que  les  buissons  de  crevettes  et 
les  sujets  doivent  encore  l’enrichir  lorsqu’elle  est  sur 
socle;  autant  que  possible  cette  pièce  doit  être  re¬ 
froidie  dans  sa  cuisson  afin  d’en  être  imprégnée  et 
nourrie,  ce  qui  la  rend  succulente. 

De  la  Féra. 

La  féra  est  le  lavaret  du  lac  du  Bourget,  la  marène 
et  marénule  des  lacs  prussiens,  les  gang-fich,  le  fol- 
chen  ou  le  blaufelchen  du  lac  de  Constance,  la  palée 
du  lac  de  Neufchàtel,  l’albule  du  lac  des  Quatre-Can- 
tons  et  la  féra  du  Léman  ou  lac  de  Genève. 

La  chair  de  ce  poisson  a  quelque  analogie  avec 
celle  de  la  truite,  mais  ne  lui  ressemble  nullement; 
comme  chair,  lorsqu’elle  sort  du  lac  elle  est  parfaite, 
mais  elle  perd  très  vite  ses  qualités  et  la  glace  l’abîme; 
cuite  au  vin  d’Yvorne  ou  au  Lacôte,  c’est  un  pois¬ 
son  exquis.  Voici  les  meilleures  manières  de  l’ap¬ 
prêter. 


Féra  grillée  à  la  Maître  d’hôtel. 

Écaillez  et  videz  votre  féra,  essuyez-la  bien  sans  la 
laver,  marinez-la  quelques  secondes  dans  un  peu 
d’huile,  sel  et  poivre,  mcttez-la  sur  la  table,  ciselez- 
la  et  faites  la  griller  à  feu  modéré,  préparez  un  peu  de 
sauce  maître-d’ hôtel,  dressez  votre  féra  et  saucez-la. 

Féra  au  Vin  blanc  et  aux  fines  herbes. 

Écaillez  et  videz  votre  féra,  essuyez-la,  ciselez-la; 
beurrez  un  plat  de  métal  sur  lequel  vous  mettez  un 
peu  de  fines  herbes,  un  peu  d’oignons  ou  d’échalotes 
hachées,  un  peu  de  sel  et  de  poivre  ;  placez  votre  féra 
sur  cet  assaisonnement,  assaisonnez  de  même  de 
sel  et  poivre  la  surface  ;  mouillez-la  d’un  peu  de  vin 
blanc  ou  de  cuisson  de  champignons  ;  ajoutez  un  peu 
de  beurre,  que  vous  placez  de  part  en  part  et  faites 
cuire  au  four;  égouttez  votre  poisson,  masquez-le 
d’un  peu  de  sauce  velouté,  saupoudrez-le  de  mie  de 
pain  et  de  fines  herbes  ;  placez  quelques  noisettes 
de  beurre  de  part  en  part  et  faites  le  gratiner  légère¬ 
ment  à  feu  vif,  arrosez-le  d’un  peu  de  jus  de  citron  et 
servez. 

Féra  à  la  Génevoise. 

Faites  un  petit  court-bouillon  au  vin  d’Yvorne  ou 
de  Lacôte,  ajoutez  un  peu  de  safran  en  filigranes, 
faites  cuire  votre  féra  à  feu  vif,  dressez-la  et  saucez- 
la  d’une  génevoise  faite  de  sa  propre  cuisson. 

Féra  à  la  Hollandaise. 

Prenez  un  peu  d’eau  du  Lac,  salez-la  et  ajoutez  un 
quart  de  verre  de  vinaigre,  un  bouquet  garni  et 
quelques  tranches  de  carottes  et  d’oignons,  faites 
cuire  dans  ce  court-bouillon  votre  féra,  et  servez-la 
sur  une  serviette  garnie  de  pommes  de  terre  nou¬ 
velles  et  de  persil.  Servez  une  sauce  hollandaise  â 
part. 

Observation.  —  La  féra,  sauce  aux  moules,  au 
beurre  de  homard,  au  beurre  d’anchois,  se  prépare 
de  même  qu’à  la  hollandaise;  vous  ajoutez  dans  cette 
sauce  la  garniture  de  moules,  de  queues  d’écrevisse, 
de  dés  de  homard  ou  un  beurre  d’anchois,  un  beurre 
de  homard  ou  d’écrevisses. 

Féra  au  Gratin. 

Marquez  votre  fera  comme  la  sole  de  ce  nom,  c’est- 
à-dire  saucée  d’une  italienne  garnie  de  champignons 
hachés,  et  placez  tout  autour  de  votre  poisson  des 
moules,  des  huîtres  et  des  champignons  entiers  ou 
en  quartiers,  saucez-le,  saupoudrez-le  de  chapelure 
et  placez  à  la  surface  quelques  noisettes  de  beurre, 
faites  gratiner  votre  poisson,  arrosez-le  d’un  jus  de 
citron,  parsemez-le  de  fines  herbes  hachées  et  blan¬ 
chies  et  servez. 
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Féra  au  bleu. 

Faites  un  court-bouillon  de  vin  rouge  bien  garni 
d’aromates;  faites  cuire  votre  féra  sans  l’écailler, 
mais  bien  vidée  et  bien  essuyée,  laissez-la  refroidir 
dans  sa  cuisson  ;  égouttez-la,  servez-la  sur  une  ser¬ 
viette,  garnissez-la  de  persil  et  servez  avec  l’huilier. 

Observation.  —  La  féra  au  bleu  se  sert  également 
chaude  avec  une  sauce  génoise  faite  de  sa  cuisson  ou 
une  sauce  au  beurre  ;  alors  on  la  garnit  de  pommes 
de  terre  cuites  à  l’eau  de  sel  et  de  persil;  la  sauce 
doit  être  servie  à  part. 

Des  Grondins. 

Poissons  rouges  à  grosse  tête,  dont  la  chair  est 
très  délicate. 

Grondin  à  l’Italienne, 

Faiter  cuire  votre  grondin  dans  un  court-bouillon 
de  vin  blanc;  égouttez-le,  et  dressez-le  avec  quel¬ 
ques  pommes  de  terre  cuites  à  l’eau  de  sel  ;  servez 
une  italienne  à  part. 

On  peut  aussi  le  faire  à  l’italienne  au  gratin,  comme 
le  merlan,  l’éperlan  ou  la  sole,  quoique  sa  forme  ne 
se  prête  guère  ô  ce  genre  de  cuisson. 

Grondin  à  la  Hollandaise. 

Faites  cuire  votre  grondin  dans  un  court-bouillon 
ordinaire,  d’eau  de  sel,  vinaigre  et  aromates;  égout- 
tez-le,  servez  des  pommes  de  terre  cuites  à  l’eau 
salée  et  une  sauce  hollandaise  à  part  et  votre  poisson 
sur  une  serviette  pliée  à  cet  effet  et  garni  de  persil 
en  branches. 

Lamproie. 

La  lamproie  est  un  excellent  poisson,  sorte  d’an¬ 
guille  d’une  couleur  moins  foncée,  mais  souvent  plus 
grosse  et  plus  grasse;  elle  est  remarquable  parles 
trous  qu’elle  a  de  chaque  côté,  ce  qui  la  fait  appeler 
flûte  par  quelques  naturalistes. 

Matelote  de  Lamproie. 

t  nnonez  votre  lamproie  en  la  passant  à  l’eau  bouil¬ 
lante.  viuez-la  avec  soin,  coupez-la  par  tronçons, 
mettez-. a  dans  une  bassine  de  vin  rouge  à  feu  vif, 
couvrez-la  après  y  avoir  mis  tous  les  aromates  de  la 
matelote  d’anguille,  faites  la  flamber;  puis  vous  la 
liez  au  beurre  manié,  beurre  d’anchois  et  beurre  fin; 
ajoutez  champignons,  petits  oignons,  croûtons,  œufs 
frits  et  écrevisses  et  dressez-la  comme  la  matelote  à 
la  marinière. 

Lamproie  à  la  Normande. 

Habillez  votre  lamproie  comme  l’anguille  après 
l’avoir  limonée,  formez-en  une  couronne  ;  faites  la 


cuire  au  vin  blanc  et  avec  les  aromates  suivants  : 
thym,  laurier,  persil  en  branches,  quelques  lames  de 
carottes  et  d’oignons,  une  gousse  d’ail;  égouttez-la, 
marquez-la  sur  un  plat,  avec  moules,  huîtres,  cham¬ 
pignons  cuits  préalablement  ;  mettez-la  sous  le  four 
de  campagne  quelques  minutes,  pendant  que  vous 
faites  votre  sauce  normande  avec  sa  cuisson;  puis 
vous  la  saucez,  placez  quelques  croûtons  et  écrevisses 
autour  et  servez. 

Lamproie  à  la  Tartare. 

Mettez  cuire  votre  lamproie  comme  à  la  normande, 
égouttez-la,  couvrez-la  d’une  bonne  sauce  alle¬ 
mande,  panez-la  à  l’anglaise  après  l’avoir  roulée  une 
première  fois  dans  la  mie  de  pain  et  faites  la  frire 
ou  griller  et  même  cuire  sur  une  plaque  à  four  vif, 
après  l’avoir  arrosée  de  beurre  fondu.  Servez-la  sur 
un  plat  rond,  avec  sauce  tartare  au  milieu. 

Lotte. 

La  lotte  a  la  tête  plus  grosse  que  l’anguille,  elle 
est  au  moins  aussi  délicate,  mais  elle  est  moins  lon¬ 
gue,  on  ne  la  dépouille  pas.  Limonez-la  comme  la 
lamproie  dans  l’eau  frémissante.  Son  foie  est  recher¬ 
ché,  il  est  même  préféré  à  celui  de  la  raie,  il  se  pré¬ 
pare  à  la  poulette,  au  beurre  noir  et  même  à  la  hol¬ 
landaise  ;  on  peut  en  former  des  coquilles,  des  caisses 
ou  autres  entrées  délicates. 

Lotte  à  la  Génevoise. 

Faites  un  court-bouillon  au  vin  d’Yvorne  ou  de 
Lacôte,  bien  assaisonné  et  aromatisé  ;  ajoutez  un  peu 
de  safran,  faites  cuire  votre  lotte  à  feu  modéré,  faites 
la  sauce  génevoise  de  sa  cuisson,  saucez-la  et  servez 
sans  garniture  ou  simplement  avec  morilles  et  cham¬ 
pignons. 

La  chair  de  la  lotte  est  très  délicate  et  ce  poisson 
est  préféré  frit. 

Loubine. 

Genre  de  cabillaud,  tirant  un  peu  sur  la  truite  ; 
chair  blanche  et  savoureuse.  La  loubine  se  fait  cuire 
comme  le  cabillaud  et  se  sert  à  la  hollandaise,  à  la 
hambourgeoise,  à  la  provençale,  etc. 

Darnes  de  Loubine  au  Gratin. 

Coupez  votre  loubine  en  darnes  épaisses,  marquez- 
celles-ci  sur  un  plat  long  avec  une  garniture  de  cham¬ 
pignons,  huîtres  et  moules.  Saucez  vos  darnes  d’une 
italienne  réduite,  ajoutez  un  peu  de  vin  blanc  sur 
les  bords  du  plat,  assaisonnez  bien  votre  poisson 
avant  de  le  saucer  ;  saupoudrez-le  de  chapelure  ou 
de  mie  de  pain,  arrosez-le  de  beurre  et  faites-le  gra¬ 
tiner  à  feu  modéré  à  cause  de  l’épaisseur  des  darnes 
et  activez  le  feu  pour  lui  faire  prendre  couleur.  Arro- 
sez-le  d’un  jus  de  citron,  parsemez-le  de  persil  haché 
et  servez. 
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Darnes  de  Loubine  à  la  Daumont. 

(Voir  les  Darnes  de  Truite  à  la  Daumont  et  opérer 
de  même.) 

Darnes  de  Loubine  à  la  Monglas. 

Garnissez  vos  darnes  de  queues  de  crevettes  et  de 
lames  de  truffes,  faites  les  cuire  au  vin  blanc,  égout- 
tez-les  etsaucez-les  d’un  beurre  d’écrevisses  ou  d’une 
hollandaise  liée  au  beurre  de  homard. 

Le  Mulet  à  la  Mayonnaise. 

Après  avoir  écaillé  et  vidé  votre  mulet,  panez-le 
à  l’anglaise,  faites  le  griller  sur  un  feu  vif  et  servez 
une  mayonnaise  à  part. 

Mulet  en  Mayonnaise 

Lorsque  votre  mulet  est  grillé  ou  bouilli  au  na¬ 
turel,  vous  en  levez  les  chairs  et  en  formez  une 
mayonnaise  comme  celle  dite  de  homard. 

Observation.  —  Le  surmulet  diffère  peu  du  mulet  ; 
la  tète  de  ces  deux  poissons  est  légèrement  arrondie; 
le  surmulet  est  délicat  et  se  cuit  de  même  que  le 
mulet.  On  peut  farcir  ces  deux  poissons  et  les  faire 
braiser  comme  le  cabillaud.  On  peut  les  couper  en 
tronçons  comme  l’anguille  de  mer  et  en  former  une 
matèlote  soit  à  la  normande,  soit  à  la  marinière. 

Perche  à  la  Génevoise. 

Choisissez  toujours  la  perche  d’eau  courante  ;  écail¬ 
lez— la,  videz-la,  essuyez-la,  mettez-la  dans  une  cas¬ 
serole  avec  un  peu  de  vin  blanc  d’Yvorne  ou  de  La- 
côte,  autant  de  bouillon,  un  peu  de  safran  en  fili¬ 
grane,  sel,  poivre,  carottes,  oignons,  bouquet  garni  ; 
faites  cuire  à  feu  vif;  faites  votre  sauce  génevoise 
avec  cette  cuisson,  égouttez  votre  poisson,  dressez-le 
et  saucez.  Servez  quelques  pommes  de  terre  cuites  à 
l’eau  de  sel  à  part. 

Perche  à  la  Génoise. 

Remplacez  le  vin  blanc  par  du  vin  rouge  de  Ville- 
neuve  ou  de  Pomard,  ajoutez  une  pointe  d’ail  et 
faites  votre  sauce  également  avec  sa  cuisson,  liez-la 
avec  un  peu  de  beurre  d’anchois  et  servez  après  avoir 
saucé  votre  perche. 

Matelote  de  Perches  à  la  Meunière. 

Écaillez  vos  perches,  videz-les,  essuyez-les,  met¬ 
tez  un  poêlon  en  cuivre  sur  un  feu  ardent,  avec  une 
bouteille  de  bon  vin  rouge,  un  bouquet  garni,  sis 
gousses  d’ail,  quelques  oignons  et  une  carotte,  salez 
et  poivrez.  Dès  que  votre  vin  commence  à  blanchir, 
mettez  vos  perches  dedans  et  laissez  cuire  à  grande 
ébullition.  Pendant  ce  temps,  faites  glacer  au  beurre 
des  petits  oignons,  préparez  un  beurre  manié,  et  dès 


que  votre  matelote  est  cuite,  ajoutez  ce  beurre  et  ces 
oignons  en  vannant  légèrement  la  queue  du  poêlon 
sans  laisser  bouillir  ;  puis  vous  aurez  quelques  tar¬ 
tines  de  pain  grillées,  vous  les  placez  au  fond  de 
votre  plat  et  dressez  votre  matelote  par  dessus  ;  sau¬ 
cez  et  servez. 

On  peut  la  faire  flamber  comme  la  matelote  à  la 
marinière  et  y  ajouter  des  petits  champignons,  des 
œufs  frits  et  des  écrevisses  suivant  la  circonstance, 
ainsi  que  des  croûtons  frits  ou  passés  au  beurre. 

Perche  à  la  Bordelaise. 

Faites  une  mirepoix  line,  passez-la  au  beurre, 
mouillez-la  de  vin  blanc,  faites  cuire  votre  perche 
dedans,  égoultez-la,  dressez-la;  laissez  tomber  à 
glace  votre  cuisson,  liez  celle-ci  avec  un  beurre  d’an¬ 
chois  et  saucez  avec  la  mirepoix  comme  les  écre¬ 
visses  à  la  bordelaise. 

Observation  sur  les  grosses  pièces  de  perche.  — 
Les  grosses  pièces  de  perche  se  servent  à  la  régence, 
à  la  parisienne,  à  la  Xavier,  à  la  Millevoye,  à  la  nor¬ 
mande,  en  matelote  à  l’algérienne,  à  la  Comachio. 
à  la  Richelieu,  à  1a.  Pompadour,  farcies  et  glacées 
au  four,  à  la  Villeroi,  à  la  polonaise,  au  gratin,  en 
caisse  et  en  matelote,  à  l’allemande  ;  les  soins  et  les 
garnitures  en  font  le  mérite.  Il  est  difficile  de  fixer 
ces  garnitures  parce  qu’on  est  obligé,  suivant  le  pays, 
de  se  contenter  des  ressources  que  l’on  y  trouve.  La 
variété  des  quenelles,  des  farces,  des  œufs  frits  ou 
pochés,  des  goujons  ou  éperlans  frits,  écrevisses, 
petites  croquettes,  financière,  tortue,  toulouse,  la 
manière  de  les  cuire  au  four,  braisées,  à  la  broche, 
frites,  en  matelote,  etc.,  est  assez  étendue  pour  que 
jamais  l’artisan  ne  se  trouve  embarrassé. 

On  peut  servir  des  grosses  pièces  de  filets  de  per¬ 
che  de  la  même  manière  que  pour  les  filets  de  sole; 
les  entrées  de  vol-au-vent,  timbales,  bouchées  ne 
peuvent  être  comprises  comme  grosses  pièces,  quoi¬ 
que  l’on  puisse  les  servir  comme  relevés  de  potage. 
Les  attereaux,  les  paupiettes,  les  horly,  les  petites 
timbales  de  nouilles,  garnies  de  salpicon  de  lilels  de 
perche,  se  servent  comme  garniture  dans  la  Chambord 
ou  autres  pièces,  et  principalement  comme  hors- 
d’œuvre  chauds. 

Tanche  à  la  Poulette. 

Marquez  un  court-bouillon  de  vin  blanc  et  bouil¬ 
lon  bien  aromatisé  et  assaisonné  ;  faites  cuire  votre 
tanche  dans  ce  court-bouillon  et  formez  la  sauce 
poulette  de  sa  cuisson,  liez-la  avec  un  jaune  d’œuf, 
un  demi-verre  de  crème,  ajoutez  un  peu  de  persil 
haché  et  un  jus  de  citron  et  servez.  On  peut  aussi 
ajouter  quelques  champignons  cuits  au  vin  blanc. 

Tanche  à  la  Toulouse. 

Cette  pièce  se  sert  comme  celle  ci-dessus  à  la 
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poulette,  sauf  que  l’on  ne  met  ni  fines  herbes,  ni  jus 
de  citron  dans  la  sauce  et  que  l’on  dresse  une  gar¬ 
niture  Toulouse  en  maigre  autour  :  champignons, 
truffes,  quenelles  de  poisson,  écrevisses  ou  queues  de 
crevette ,  huîtres  et  moules ,  croûtons  passés  au 
beurre,  et  goujons  panés  à  l’anglaise  et  frits  dans  le 
beurre  clarifié  ou  dans  l’huile. 

Tanche  à  l’Allemande. 

Faites  cuire  votre  tanche  dans  un  court-bouillon 
de  bière,  servez-la  avec  des  œufs  durs  et  sa  cuisson 
tombée  en  demi-glace.  On  peut  également  la  garnir 
d’écrevisses  et  de  quenelles. 

Observation  sur  les  grosses  pièces  de  tanche.  — 
Les  grosses  tanches  peuvent  être  servies  piquées, 
farcies,  sous  les  diverses  dénominations  indiquées  à 
la  perche  ou  à  la  carpe;  les  garnitures  varient  sui¬ 
vant  la  contrée  où  l’on  se  trouve.  Les  grosses  pièces 
de  matelotes  de  tanches  sont  estimées  et  l’on  peut 
également  former  des  grosses  pièces  de  filets  de  tan¬ 
ches.  Il  faut  avoir  soin,  lorsque  l’on  sert  la  tanche 
entière,  de  la  limoner  afin  de  lui  enlever  ce  goût  de 
vase  qu’elle  conserve  malgré  tous  les  soins.  Quoique 
grasse,  la  tanche  doit  être  bardée  lorsqu’elle  n’est  pas 
piquée.  La  tanche  se  sert  frite  pour  rôt  ou  grillée 
comme  entrée  de  déjeuner  avec  une  sauce  bordelaise 
Bonnefoy,  ou  simplement  une  bonne  maître-d’hôtel. 

Manières  de  dresser  le  Poisson. 

Les  différentes  manières  de  dresser  le  poisson  dé¬ 
pendent  de  l’accommodement  ou  de  la  cuisson. 

Les  fritures  se  dressent  sur  serviette  avec  persil 
frit  et  citron  ;  les  filets  et  les  tronçons  se  dressent  en 
buissons.  Les  poissons  cuits  au  bleu  ou  au  court- 
bouillon  se  dressent  sur  une  serviette  avec  du  persil 
frais  et  souvent  garnis  de  pommes  de  terre  cuites  à 
la  hollandaise  ou  en  croquettes. 

Les  matelotes  se  dressent  comme  tous  les  ragoûts 
en  plaçant  les  têtes  en-dessous  et  les  plus  beaux  tron¬ 
çons  en-dessus,  la  garniture  de  chaque  côté;  les 
croûtons  et  les  écrevisses  ainsi  que  les  goujons  frits 
et  œufs  frits;  puis  on  sauce  le  tout  avant  de  mettre 
les  manchettes  aux  pattes  des  écrevisses.  On  doit 
éviter  de  saucer  les  goujons  et  les  écrevisses. 

Les  matelotes  normandes  se  dressent  dès  le  prin¬ 
cipe  (c’est-à-dire  avant  leur  cuisson)  sur  un  plat  de 
métal  avec  leur  garniture  d’huîtres,  moules,  cham¬ 
pignons,  etc.;  et  se  saucent  avant  de  placer  les  gou¬ 
jons  et  les  écrevisses;  les  croûtons  et  œufs  frits  doi¬ 
vent  être  glacés. 

Les  mayonnaises  et  salades  de  homard  ou  de 
poisson  se  dressent  sur  un  plat  rond,  comme  il  est 
indiqué  à  chacun  de  ces  articles. 

■  Les  aspics  de  poisson  doivent  être  dressés  sur  une 
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serviette  posée  sur  un  plat  rond  ;  exception  faite  pour 
les  grosses  pièces  aquariums  ou  socles. 

Les  grillades  qui  sont  servies  sans  sauce,  ou  la 
sauce  à  part,  se  dressent  sur  une  serviette  avec  persil 
frais  et  citron. 

Les  grillades  saucées  se  dressent  à  même  sur  le 
plat. 

Les  chaud-froids  en  belle-vue  se  dressent  géné¬ 
ralement  sur  socle  ou  sur  un  plat  et  garnis  de  gelée. 
Lorsque  les  pièces  sont  plus  longues  que  les  plats 
que  l’on  possède,  on  garnit  une  planche  d’une  ser¬ 
viette,  en  attachant  en  dessous,  à  l’aide  d’épingles,  tous 
les  plis  qu’elle  peut  faire,  après  avoir  enveloppé  la 
planche  complètement  et  l’on  garnit  le  poisson  de 
verdure  lorsqu’il  est  dressé.  Les  grosses  pièces  se 
dressent  suivant  le  goût  des  praticiens  auxquels  cette 
tâche  incombe. 

Manière  d’écailler  le  Poisson,  de  le  vider  et  de 
l’habiller. 

Prenez  un  linge,  enveloppez-en  la  tête  de  votre 
poisson,  afin  qu’il  ne  vous  glisse  pas  de  la  main 
pendant  que  vous  l’écaillez,  ce  qui  pourrait  vous 
faire  couper;  tenez  le  poisson  de  la  main  gauche, 
puis  vous  commencez  à  ratisser  la  quece  en  tenant 
la  lame  renversée,  de  votre  côté,  retournez  le  poisson 
sens  dessus-dessous  et  opérez  de  même  ;  une  fois  la 
queue  et  une  partie  du  corps  ainsi  nettoyées,  vous 
prenez  le  poisson  par  la  queue  et  renversant  la  lame 
du  couteau  en  sens  inverse,  c’est-à-dire  en  conti¬ 
nuant  de  prendre  l’écaille  à  rebours,  vous  terminez 
jusqu’à  la  tête,  puis  vous  lui  enlevez  ses  ouïes,  faites 
une  légère  incision  près  de  la  petite  nageoire  qu’il  a 
sous  le  ventre,  détachez  les  intestins  et  videz-îe  par 
les  ouïes,  parez-le  en  coupant  légèrement  l’extrémité 
des  nageoires,  des  bardes  ou  de  la  queue,  puis  vous 
lui  ficelez  la  tête  afin  qu’en  cuisant  au  court-bouillon 
elle  ne  se  détache  pas;  placez-le  sur  une  table  de 
marbre  dans  un  endroit  frais,  au  garde-manger  ou  à 
la  cave,  jusqu’au  moment  de  le  faire  cuire.  On  peut 
aussi  se  servir  d’une  grosse  râpe  pour  écailler  les 
poissons. 

Manière  de  flamber  l’Anguille  et  de  la 
dépouiller. 

Ayez  une  paillasse  de  braise  bien  allumée;  tenez 
votre  anguille  par  la  tête  et  par  la  queue,  posez-la 
en  la  retournant  sur  tous  les  sens  sur  cette  braise  et 
essuyez-la  vivement  en  la  faisant  glisser  dans  un 
torchon,  que  vous  tirez  de  haut  en  bas.  Cette  opéra¬ 
tion  a  pour  but  d’enlever  à  l’anguille  ce  goût  d’huile 
que  lui  imprime  la  vase  dans  laquelle  elle  se  plaît  à 
vivre. 

On  peut  aussi  la  dépouiller;  alors  on  détache  la 
peau  près  des  ouïes  et  la  tenant  de  la  main  gauche 
par  la  tête,  on  tire  la  peau  jusqu’à  la  queue  à  l’aide 
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d’un  linge  que  l’on  tient  dans  la  main  droite,  puis 
on  la  \ide  sans  crever  le  fiel;  on  lui  passe  la  queue 
dans  le  museau,  ce  qui  forme  une  couronne,  à  moins 
que  ce  ne  soit  pour  matelote  ou  friture,  alors  on  peut 
la  détailler  par  tronçons. 

Manière  de  tuer  et  de  conserver  la  Tortue. 

Pendez  votre  tortue,  placez-vous  de  manière  à  ce 
qu’elle  ne  vous  voie  pas  ;  ayez  un  bon  couteau  bien 
repassé  ;  dès  qu’elle  allonge  le  cou,  tranchez  vivement, 
car  si  vous  manquiez  votre  coup,  en  retirant  sa  tête 
elle  casserait  indubitablement  la  lame  de  votre  cou¬ 
teau,  qui,  en  sautant,  pourrait  vous  blesser.  Une  tor¬ 
tue  un  peu  grosse  vous  couperait  le  doigt  de  ses  in¬ 
cisives  cl’un  seul  coup,  si  par  malheur  vous  le  lui 
laissiez  attraper.  Laissez  saigner  la  tortue,  puis  vous 
passez  une  lame  bien  aiguisée  entre  les  deux  cara¬ 
paces  ou  les  séparez  à  coups  de  hachette;  enlevez 
les  chairs,  parez  les  noix  et  les  ailes  ou  abatis  et  for- 
mez-cn  une  bonne  marmite  dans  laquelle  vous  ajou¬ 
tez  une  certaine  quantité  de  bœuf  afin  de  donner  de 
la  consistance  à  votre  consommé.  Laissez-le  cuire 
pendant  sept  heures  après  l’avoir  bien  écumé,  mais 
ne  le  garnissez  d’aucun  légume;  coupez  vos  chairs 
de  tortue,  mettez-les  en  boîte;  laissez  réduire  votre 
consommé  de  moitié,  garnissez-en  les  boîtes  de 
chairs  et  mettez  également  ce  consommé  en  boîtes  ; 
faites  souder  les  couvercles  avec  soin,  remettez  vos 
boîtes  dans  les  marmites  pleines  d’eau  et  donnez-leur 
une  demi-heure  d’ébullition  afin  de  concentrer  l’air, 
et,  lorsque  vos  boîtes  seront  froides,  faites-les  descen¬ 
dre  à  la  cave  si  elle  est  saine,  c’est-à-dire  aérée  et 
sèche.  Autrement,  mettez-les  dans  un  endroit  sec  où 
l’on  ne  fasse  jamais  de  feu. 

Servez-vous  de  ces  conserves  pour  faire  le  potage 
tortue  véritable  comme  il  est  indiqué  aux  potages 
(voir  la  table  des  matières),  ou  pour  former  une  gar¬ 
niture  de  tortue  pour  noix  de  veau  ou  noix  de  tortue 
que  vous  pouvez  conserver  entières  par  le  même  pro¬ 
cédé  que  ci-dessus. 

i  V  - 

Observation  sur  les  grosses  pièces  de  tortue.  — 
Voyez  la  manière  de  braiser  les  noix  de  tortue,  ser- 
vez-les  avec  quenelles,  truffes,  champignous,  ris  de 
veau  piqués  ou  cloutés,  filets  de  soles,  écrevisses, 
goujons  frits,  éperlans  frits  à  l’anglaise,  œufs  frits 
ou  pochés,  croûtons,  croustades,  etc.,  et  avec  hàte- 
lets  sous  les  noms  de  quelques  hommes  de  mérite 
comme  Rossini,  Boïeldieu,  Broussais,  Napoléon  1er, 
Richelieu,  Stewart,  Lucul  ts,  ou  sous  un  nom  de 
ville,  à  l’anversoise,  à  la  Châteaudun,  à  la  pari¬ 
sienne,  ou  sous  des  noms  de  ministres,  à  la  Sully,  à 
la  Villeroi,,  et  même  sous  des  noms  de  rois,  à  la 
Henri  IV,  à  la  Louis  XIV  ou  à  la  Chambord,  à  la 
d’Orléans,  etc.,  ou  sous  celui  d’un  grand  poète,  à  la 
Victor  Hugo,  etc. 


Manière  de  conserver  les  noix  de  Tortue  entières, 
braisées  et  piquées  de  lard  ou  de  truffes. 

Parez  vos  noix  de  tortue,  piquez-les  avec  soin, 
faites-les  braiser  avec  du  consommé  de  tortue  et  de 
la  demi-glace  de  veau  ;  mettez-les  en  boîtes,  faites 
réduire  la  cuisson  en  glace,  tâchez  d’en  avoir  de  quoi 
remplir  les  vides  que  la  noix  laisse  dans  la  boîte  ; 
autrement  ajoutez  quelques  morceaux  de  chairs  éga¬ 
lement  braisés  de  la  même  manière  ;  vos  boîtes  ôtant 
ainsi  garnies,  faites-les  fermer  hermétiquement, 
donnez-leur  une  demi-heure  de  cuisson  dans  l’eau 
bouillante,  afin  de  concentrer  l’air,  ôgouttez-les  et 
lorsqu’elles  sont  froides,  mettez-les  dans  un  endroit 
sec. 

On  reconnaît  qu’une  conserve  est  bien  faite  lors¬ 
que  la  boîte  ne  bombe  pas;  autrement,  on  ne  saurait 
s’en  servir,  car  il  se  dégage  une  odeur  de  putréfac¬ 
tion  impossible  à  décrire. 

Observation. —  Lorsque  vous  voulez  vous  servir  de 
vos  conserves,  vous  ouvrez  les  boîtes,  les  posez  quel¬ 
ques  minutes  dans  un  bain-marie  d’eau  chaude  et 
retirez  vos  chairs,  puis  comme  cette  glace  est  trop 
corsée,  vous  la  mettez  de  côté  et  la  remplacez  par 
une  sauce  financière  fraîche  (espagnole  réduite  avec 
garniture  financière)  ou  mouillez  cette  glace  de  con¬ 
sommé  et  de  sauce  tomate,  la  laissez  cuire  afin  qu’elle 
se  dépouille,  la  passez  à  l’étamine  et  la  mettez  au 
bain-marie  jusqu’à  l’heure  du  service.  Faites  réchauf¬ 
fer  vos  noix  très  doucement  sans  les  laisser  bouillir 
et  veillez  à  ce  que  le  lard  reste  bien  glacé  ;  autrement 
vous  le  mettriez  quelques  minutes  au  four.  Vos  noix 
doivent  avoir  l’apparence  d’un  fricandeau  de  veau 
doré  à  la  glace  de  volaille.  Servez  comme  relevé, 
grosses  pièces  avec  hâtelets  et  riche  garniture  ou 
comme  entrée  de  poisson.  (Voir  Planche  2,  n°  4.) 

Truite  à  la  Mayonnaise. 

Après  avoir  fait  cuire  votre  truite  soit  au  court- 
bouillon,  soit  au  vin  blanc  ou  rouge,  vous  l’égouttez, 
la  dressez  bien  droite,  appuyée  sur  son  ventre,  dans 
une  croustade  creusée  à  cet  effet  et  masquée  de 
beurre  de  Montpellier.  Enlevez  vingt  centimètres  de 
peau  sur  le  milieu  du  dos  sur  quinze  de  largeur. 
Décorez  la  chair  de  votre  truite  avec  des  filets  d’an¬ 
chois  dont  vous  formez  un  quadrille  ou  un  damier; 
placez  vos  olives  farcies  ou  simplement  tournées  tout 
autour  et  au  centre,  en  observant  la  régularité  du 
dessin  du  quadrille.  Décorez  le  tour  de  ce  décors  à 
l'aide  de  mayonnaise  à  la  gelée  que  vous  poussez  au 
cornet.  Formez  un  cordon  d’œufs  durs  et  de  cœurs 
de  laitues  autour  de  votre  truite,  piquez  vos  trois 
hâtelets  à  la  gelée,  l’un  au  centre  du  quadrille  d’an¬ 
chois,  les  deux  autres,  de  chaque  côté,  légèrement 
inclinés,  et  envoyez  une  saucière  de  mayonnaise  à 
part  en  même  temps.  (Voir  Planche  24,  n°  120.) 
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Truite  moderne  (Aquarium). 

Après  avoir  fait  cuire  une  belle  truite  suivant  les 
principes  indiqués,  c’est-à-dire  soit  au  court-bouil¬ 
lon,  soit  au -vin  blanc  ou  rouge,  avec  aromates  tels 
que  carottes,  oignons,  queues  de  persil,  thym  et 
laurier,  vous  la  laissez  refroidir  dans  sa  cuisson, 
l’égouttez  et  la  séchez  dans  un  linge  blanc  sans  briser 
la  peau  autant  que  possible.  Ayez  une  assez  grande 
quantité  de  gelée  mi-prise,  garnissez  le  fond  d’un 
moule  ayant  la  forme  d’un  aquarium,  placez-y  votre 
truite  bien  droite  le  dos  sur  la  gelée  et  entourez-la 
de  crevettes  et  de  persil  bien  vert;  dès  que  la  gelée 
est  prise,  remplissez  immédiatement  aux  deux  tiers 
votre  moule  de  la  même  gelée,  continuez  ainsi  jus¬ 


qu’à  ce  que  le  moule  soit  plein  en  ayant  soin  de  for¬ 
cer  en  glace  autour  du  moule.  Au  dernier  moment 
ayez  un  vase  assez  grand  et  du  linge  bien  chaud, 
trempez  votre  moule  dans  l'eau  chaude  et  renversez- 
le  sur  le  socle  destiné  à  le  recevoir,  tenant  des  linges 
appliqués  contre  les  parois  du  moule;  dès  que  l’aspic 
cède,  retirez  les  linges  et  avec  des  chalumeaux  aspi¬ 
rez  la  gelée  qui  aurait  pu  fondre  en  démoulant. 
Croûtonnez  l’aspic  immédiatement,  alin  que  celui-ci 
ne  coule  pas,  placez  votre  hàtelet  au  centre  pour  le 
consolider  encore  et  disposez  aux  quatre  coins  de 
l’aspic  quatre  bâtons  en  graisse  avec  pommes  de  pins 
imitées,  chacun  de  ces  bâtons  doit  être  enfoncé  dans 
le  socle,  alin  de  consolider  également  l’aspic.  (Voir 
Planche  24,  n°  121,  et  l’explication  du  socle.) 


ENTRÉES  DE  POISSONS 


Les  entrées  font  la  base  générale  d’un  bon  diner. 
Elles  doivent  être  aussi  légères  et  autant  variées  que 
possible. 

Vous  devez  éviter  que  deux  pièces  de  boucherie, 
de  poisson,  de  volailles  ou  de  gibier  se  représentent 
dans  le  môme  diner  sous  des  formes  différentes. 

Évitez  de  même  qu’une  garniture  d’entrée  reparaisse 
sous  une  autre  forme;  ainsi,  une  financière  ou  une 
jardinière  ou  une  garniture  de  pâtes,  ne  doivent 
pas  reparaître  sous  forme  de  timbale  ou  de  vol-au- 
vent,  de  même  les  légumes  ne  doivent  plus  être 
représentés  lorsqu’ils  ont  paru  comme  garniture. 

Ces  doubles  emplois  dans  un  dîner  font  mal  juger 
de  vos  qualités  administratives. 

Le  nombre  des  entrées  doit  être  proportionné  au 
nombre  des  convives,  à  leur  qualité  et  principalement 
à  la  fortune  de  l’amphitryon. 

«  Les  grands  artistes,  disait  Antonin  Carême,  sont 
grands  gastronomes  et  savourent  avec  délices  un  bon 
dîner. 

»  Les  poètes  aiment  la  bonne  chère,  et  célèbrent 
l’Ambroisie  ;  le  philosophe  morose  prise  peu  la  gas¬ 
tronomie.  » 

Je  n’entivrais  pas  dans  ces  détails,  mais  je  les  crois 
necessaires  pour  beaucoup  d’artisans  qui  s’attirent 
des  reproches  en  même  temps  que  des  compliments 
le  lendemain  d’un  grand  diner,  dans  lequel  ils  ont 
dépensé  leur  talent  et  quelquefois  trop  d’argent. 

Truite  de  Rivière  en  Surprise. 

Faites  cuire  votre  truite  dans  un  bon  court-bouil¬ 
lon  et  laisscz-la  refroidir  dedans,  ensuite  vous  l’é¬ 
gouttez.  Pendant  ce  temps  vous  préparez  dans  le 
fond  d’un  plat  long  un  décors  à  la  gelée,  puis  vous 
placez  votre  truite  au  milieu  et  versez  de  la  gelée  de 
sorte  que  lorsque  votre  gelée  est  prise,  vous  puis¬ 
siez  démouler  ce  plat  sur  un  autre  plat  garni  d’une 
serviette  pliée  à  cet  effet,  sans  que  le  décors  à  la  gelée 
ne  se  dérange.  Croûtonnez  ensuite  votre  truite  en  sur¬ 
prise  et  servez.  Vous  pouvez  également  remplir  votre 
truite  de  mayonnaise  avant  de  la  masquer  de  gelée. 

Truite  à  la  Sauce  génoise. 

Faites  cuire  votre  truite  dans  un  court-bouillon  au 
vin  de  Pomard,  garni  d’un  bouquet  de  persil,  de 
quelques  tranches  de  carottes  et  d’oignons,  d’une 
gousse  d’ail  et  d’un  peu  de  muscade  ;  ne  la  laissez 


pas  bouillir,  faites  votre  sauce  génoise  avec  la  cuis¬ 
son  et  servez-la  à  part. 

Votre  court-bouillon  doit  toujours  être  composé 
moitié  vin,  moitié  bouillon. 

Truite  grillée  à  la  Maître-d’hôtel. 

Ciselez  votre  truite  et  faites-la  griller  à  feu  mo¬ 
déré  après  l’avoir  légèrement  beurrée,  ou  huilée  si 
vous  êtes  dans  le  Midi. 

Servez-la  avec  une  bonne  sauce  maître-d’hôtel 
dans  laquelle  vous  ajoutez  un  peu  d’échalote 
hachée. 

Truite  frite  à  la  Horly. 

Trempez  votre  truite  dans  une  pâte  à  frire  légère 
et  faites  frire  à  feu  vif.  Égouttez-la  et  servez  sur  une 
serviette  avec  un  citron  et  un  bouquet  de  persil  frit. 
Vous  servirez  une  sauce  tomate  à  part. 

Truite  frite. 

Passez  votre  truite  dans  un  peu  de  lait  froid,  rou- 
lez-la  dans  un  peu  de  farine  et  faites  frire  à  feu  vif; 
servez  sur  une  serviette  avec  citron  et  persil  frit. 
(Voir  Planche  3,  n°  49.) 

L’Aspic  de  Truite. 

Levez  les  chairs  et  enlevez  les  arêtes  de  voire 
truite;  puis  vous  préparerez  quelques  olives,  quel¬ 
ques  œufs  durs  et  quelques  lames  de  truffes.  Déco¬ 
rez  un  moule  à  aspic  et  commencez  à  monter  voire 
aspic  en  y  versant,  à  mesure  que  votre  gelée  prend, 
une  légère  bordure  ou  couche  de  mayonnaise  à  la 
gelée,  sur  laquelle  vous  placez  vos  filets  de  truite 
cuiti  au  vin  blanc  et  refroidis  préalablement;  recou- 
vrez-les  d’une  couche  de  gelée  et  continuez  de  dé¬ 
corer  et  d’emplir  ainsi  votre  moule.  Lorsqu’il  est 
plein,  enterrez-le  dans  un  peu  de  glace  pilée,  jus¬ 
qu’à  l’heure  du  service  et  démoulez-le  sur  un' socle 
que  vous  aurez  préparé  pour  le  recevoir.  (Voir  la 
Manière  de  démouler  les  aspics.) 

Truite  à  l’Huile. 

Faites  cuire  votre  truite  au  court-bouillon,  laissez- 
la  refroidir,  égoultez-la,  dressez-la  sur  une  serviette 
avec  persil  frais  et  servez  l’huilier  avec  les  assaison¬ 
nements  habituels. 


Tranches  de  Saumon  à  la  Hollandaise 


Truite  à  la  Chambord 
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Truite  à  la  Génevoise. 

Mettez  votre  truite  dans  une  poissonnière  avec  une 
bouteille  de  vin  d’Yvorne  ou  du  Lacôte,  une  ou  deux 
cuillerées  de  bouillon,  un  oignon  coupé  en  tranches, 
une  carotte  et  un  bouquet  de  persil  contenant  une 
feuille  de  laurier  et  un  peu  de  thym.  Au  premier 
bouillon,  retirez  votre  poissonnière  du  feu,  laissez 
cuire  plus  doucement;  faites  votre  sauce  avec  la 
cuisson  de  votre  truite,  en  y  ajoutant  un  ou  deux  fils 
de  safran,  un  peu  de  muscade  (voir  Sauce  génevoise, 
page  32).  Vous  pouvez  ajouter  une  garniture  de 
pommes  de  terre  cuites  à  la  vapeur  ou  à  l’eau  salée 
que  vous  dressez  autour  de  votre  truite;  servez  la 
sauce  à  part. 

Truite  à  la  Hollandaise. 

Faites  cuire  votre  truite  dans  un  court-bouillon, 
égouttez-la,  servez-la  sur  une  serviette  pliée  à  cet 
effet  avec  pommes  de  terre  cuites  à  l’eau  et  une  sauce 
hollandaise  à  part.  Garnissez  la  tête  et  la  queue  de 
persil  frais. 

Les  Filets  de  Truites  à  la  Maréchale. 

Prenez  une  ou  deux  truites  moyennes,  levez-en  les 
filets  et  panez-les  aux  truffes  hachées,  en  les  trem¬ 
pant  d’abord  dans  une  anglaise,  c’est-à-dire  dans  un 
peu  d’huile  battue  avec  un  œuf  et  légèrement  assai¬ 
sonnée;  mettez  ensuite  ces  filets  dans  un  plat  à  sau¬ 
ter  dans  lequel  vous  aurez  préalablement  mis  du 
beurre  fondu  et  faites  cuire  à  feu  modéré.  Servez 
à  part  une  sauce  suprême,  faite  à  l’essence  de  poisson, 
dans  laquelle  vous  aurez  incorporé  la  valeur  d'une 
truffe  hachée. 

Les  Filets  de  Truites  à  la  Horly. 

Levez  vos  filets  et  faites-les  légèrement  mariner, 
puis  vous  les  trempez  dans  une  pâte  à  frire  et  les 
faites  frire  comme  des  beignets;  servez-les  en  buis¬ 
son  avec  un  bouquet  de  persil  frit  et  une  sauce  to¬ 
mate  à  part.  Vous  pouvez  également  paner  les  filets, 
les  couper,  les  enfiler  sur  hàtelets  et  les  faire  frire  à 
feu  vif. 

Les  Filets  de  Truites  à  la  Hollandaise. 

Levez  vos  filets,  parez-les  et  faites-les  cuire  avec  un 
peu  de  beurre,  légèrement  assaisonnés  et  mouillés 
d’un  peu  de  cuisson  de  champignons  ou  d’essence 
de  poisson  au  vin  blanc.  Vous  les  dressez  en  cou¬ 
ronne  avec  un  petit  croûton  (coupé  en  cœur  et  passé 
au  beurre)  entre  chaque.  Saucez  à  la  hollandaise. 
Servez  un  bol  de  petites  pommes  de  terre  cuites  à 
l’eau  ou  à  la  vapeur. 

Les  Filets  de  Truites  à  la  Joinville. 

Le  vez  nos  filets,  parez-les  et  faites-les  cuire  dans 
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un  peu  de  cuisson  de  champignons  et  une  noix  de 
beurre  fin;  afin  qu’ils  ne  prennent  pas  couleur,  cou- 
vrez-les  avec  une  feuille  de  papier  beurrée.  Égout- 
tez-les,  servez-les  en  couronne  avec  une  lame  de 
truffes  entre  chaque  filet,  un  buisson  de  queues  de 
crevette  dans  le  puits  que  forme  votre  couronne  et 
saucez  à  la  Joinville  (voir  cette  sauce,  page  28). 

Les  Filets  de  Truites  à  la  Vénitienne. 

Levez  vos  filets;  après  les  avoir  parés,  faites-les 
cuire  dans  un  peu  de  cuisson  de  champignons  et  un 
peu  de  vin  blanc  ou  un  peu  d’essence  de  poisson. 
Couvrez-les  de  papier  beurré,  afin  qu’ils  ne  puissent 
prendre  couleur.  Dressez-les  en  couronne  et  servez 
avec  sauce  vénitienne  et  une  lame  de  truffe  entre 
chaque  filet. 

Filets  de  Truites  à  la  Normande. 

Après  avoir  levé  et  paré  vos  filets,  vous  placez  sur 
un  plat  de  métal  un  peu  d’oignon  haché,  un  peu  de 
persil  haché,  et  un  peu  de  sel  et  poivre  blanc,  puis 
vous  placez  vos  filets  de  truites  sur  cet  assaisonne¬ 
ment;  vous  assaisonnez  également  de  sel  et  poivre  la 
surface  de  vos  filets  et  vous  formez  une  couronne  de 
moules,  huîtres  et  champignons  autour  de  vos  filets, 
versez  un  peu  de  cuisson  de  moules  et  de  champi¬ 
gnons  par  dessus,  placez  quelques  petites  noisettes 
de  beurre  de  part  en  part  et  faites  cuire  à  four  mo¬ 
déré.  Égouttez  votre  cuisson,  que  vous  faites  réduire 
dans  une  petite  casserole  et  saucez  à  la  normande 
après  y  avoir  incorporé  cette  réduction. 

Filets  de  Truites  à  la  Daumont. 

Préparez  vos  lilets  comme  pour  les  servir  à  la  nor¬ 
mande  et  ajoutez-y  quelques  belles  lames  de  truffes. 
(Voir  les  Filets  de  truite  à  la  Normande  ci-dessus  in¬ 
diqués.) 

Anguille  à  la  Tartare. 

Choisissez  une  belle  anguille.  Après  l’avoir  dépouil¬ 
lée  et  vidée,  vous  la  flambez  légèrement  en  la  passant 
sur  quelques  charbons  ardents,  puis  vous  la  ciselez, 
vous  en  formez  une  couronne,  la  ficelez  et  la  faites 
griller  à  feu  vif;  servez-la  avec  une  sauce  tartare 
que  vous  servez  dans  le  milieu  de  la  couronne. 

L’anguille  à  la  tartare  se  prépare  également  ainsi  : 
après  avoir  flambé  votre  anguille  vous  en  formez  une 
couronne,  la  faites  cuire  dans  un  court-bouillon, 
puis,  lorsqu’elle  est  refroidie,  vous  l’égouttez  bien,  la 
saucez  à  l'allemande  (voir  cette  sauce),  la  panez, 
puis  vous  la  panez  une  seconde  fois  à  l’anglaise 
(voir  cet  appareil,  page  46).  Vous  l'imbibez  de  beurre 
clarifié  et  la  faites  griller  à  feu  vif.  Servez  également 
votre  sauce  tartare  dans  la  couronne  ou  à  part,  si 
cela  vous  convient  mieux  (voir  PL  12,  n°  33).  On 
peut  également  la  faire  rôtir  au  four  ou  encore  la 
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faire  frire.  Dans  ce  dernier  cas,  on  sert  avec  bouquet 
de  persil  frit. 

Anguille  à  la  Tartare  (en  bordure). 

Voir  la  manière  de  faire  cuire  l’anguille  à  la  tar¬ 
tare,  avant  de  la  paner.  Opérez  de  même  ou  coupez- 
la  par  tronçons  égaux  autant  que  possible;  faites-la 
refroidir  dans  sa  cuisson,  égouttez-la,  séchez-la  dans 
un  linge,  enveloppez  chaque  morceau  dans  une 
sauce  chaud-froid  à  l’essence  d’anguille.  Chemisez  un 
moule  à  bordure  de  bonne  gelée,  décorez  le  fond  du 
moule  de  truffes  et  de  blancs  d’œufs  durs,  remplissez 
aux  deux  tiers  de  gelée  et,  sitôt  prise,  placez  vos  mor¬ 
ceaux  d’anguille  légèrement  inclinés  dans  la  gelée 
mi-prise;  enterrez  le  moule  dans  la  glace  pilée  et,  au 
moment  du  service,  démoulez  votre  bordure  sur  une 
serviette  pliée  à  cet  effet  (voir  PL  19,  n°  105.)  Servez 
la  sauce  tartare  dans  le  puits  ou  à  part. 

Anguilles  à  la  Horly. 

Trempez  de  petites  anguilles  dans  une  pâte  à  frire 
légère  et  faites  frire  à  feu  vif.  Servez  avec  sauce  to¬ 
mate  à  part. 

Anguille  à  la  Marinière. 

Mettez  dans  une  casserole  une  vingtaine  de  petits 
oignons,  faites-les  revenir  avec  du  beurre,  lorsqu’ils 
sont  bien  blonds,  vous  les  retirez,  faites  également 
griller  quelques  croûtons  taillés  en  cœur,  préparez 
quelques  beaux  champignons  et  alors  vous  mettez  une 
bassine  au  feu,  dans  laquelle  vous  versez  deux  bou¬ 
teilles  de  vin  de  Volnay  ou  de  Pomard,  dans  lequel 
vous  mettez  votre  anguille,  quelques  oignons,  deux 
carottes  coupées  en  tranches,  un  bouquet  de  persil 
garni  de  thym  et  de  laurier,  une  pointe  de  muscade, 
quelques  clous  de  girolle  et  plusieurs  gousses  d’ail 
entières.  Assaisonnez  de  sel  et  de  poivre,  une  pointe 
de  cayenne  et  faites  cuire  à  plein  feu,  de  sorte  qu’en 
enlevant  le  couvercle,  le  feu  prenne  dans  la  matelote 
à  la  marinière.  Lorsque  votre  anguille  est  cuite,  reti¬ 
rez— la  avec  soin,  dressez-la  et  placez  vos  croûtons,  vos 
petits  oignons,  vos  champignons  et  quelques  belles 
écrevisses  retroussées  autour  de  votre  pièce.  Puis 
vous  terminez  votre  sauce  en  y  ajoutant  un  beurre 
manié  et  un  beurre  d’anchois,  saucez  et  servez. 

Quelques  amateurs  versent  sur  les  bords  de  la 
pièce  à  la  marinière  un  verre  de  cognac  et  y  mettent 
le  feu  pour  la  servir,  ce  qui  n’a  rien  de  désagréable. 

Anguille  à  la  Royale. 

Faites  une  farce  d'anguille,  enveloppez  en  votre 
anguille,  panez-la  à  l’anglaise,  et  faites  cuire  sur  une 
plaque  beurrée  et  dans  un  four  vif.  Servez  à  part  une 
sauce  suprême  à  l’essence  de  poisson  et  garnissez 
votre  anguille  de  belles  écrevisses  cuites  à  la  borde¬ 
laise. 

Suivant  l’importance  du  dîner,  vous  pouvez  placer 


votre  pièce  sur  une  croustade  et  la  parer  d’hâtelets 
garnis  de  belles  écrevisses. 

Ces  décors  n’ajoutent  rien  à  la  qualité  de  la  pièce, 
mais  ils  font  honneur  à  l’amphitryon. 

Anguille  à  la  Périgord. 

Faites  une  bonne  matelote  (voir  la  marinière), 
terminez  en  liant  votre  sauce  avec  un  filet  de  bonne 
huile  line  et  vous  y  ajoutez  quelques  belles  truffes 
cuites  au  madère. 

Anguille  piquée  à  la  Broche. 

Après  avoir  dépouillé  et  vidé  votre  anguille,  vous 
la  llambez  légèrement,  enlevez  la  petite  peau  nerveuse 
et  piquez-la  avec  soin,  puis  la  fixez  sur  une  broche 
légère;  arroscz-la  de  beurre  frais  fondu  légèrement 
pendant  sa  cuisson,  servez-la  avec  sauce  maîlre-d’liô- 
tel  ou  avec  une  sauce  poulette  à  part. 

Anguille  frite. 

Panez  une  anguille  après  lui  avoir  fait  subir  les 
préparations  habituelles  (voir  1  ’ Anguille  tartare )  et 
faites-la  frire  à  feu  vif. 

Servez  avec  un  bouquet  de  persil  frit  et  un  jus  de 
citron,  ou  bien  avec  une  mayonnaise  à  part. 

Anguille  de  mer  Sauce  hollandaise. 

Faites  cuire  votre  anguille  soit  au  bleu,  soit  au 
court-bouillon,  dressez-la  sur  une  serviette  pliée  à 
cet  effet,  garnissez-la  de  petites  pommes  de  terre 
tournées  en  olive  et  cuites  à  la  hollandaise,  puis 
vous  servirez  une  sauce  hollandaise  à  part. 

Sauté  d’Anguille  de  mer. 

Après  avoir  levé  les  chairs  de  votre  anguille,  vous 
en  formez  des  escalopes,  les  placez  dans  un  sautoir, 
les  assaisonnez  de  sel,  poivre,  un  peu  de  fines  herbes, 
les  faites  cuire  avec  un  peu  de  beurre,  les  dressez  en 
couronne  et  les  saucez  avec  une  normande  dans 
laquelle  vous  avez  incorporé  un  peu  de  champignons 
hachés. 

Observation.  —  On  peut  également  servir  les  esca¬ 
lopes  d’anguille  de  mer  avec  une  vénitienne,  une 
sauce  Joinville  ou  même  avec  une  sauce  genevoise 
dans  laquelle  vous  incorporez  un  peu  de  beurre  d’an¬ 
chois.  Ayez  soin  de  ne  jamais  faire  cuire  les  escalo¬ 
pes  sans  avoir  retiré  la  peau  de  l’anguille,  qui  n’a  pas 
une  saveur  agréable. 

Anguille  au  Soleil. 

L’anguille  est  appelée  ainsi  lorsqu'elle  est  frite  d’un 
beau  blond;  généralement  on  la  coupe  en  tronçons, 
on  la  pane  à  l’anglaise  et  elle  doit  être  servie  avec 
persil  frit  et  citron. 

On  peut  également  servir  une  sauce  verte,  une 
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tartarc  ou  une  sauce  tomate  à  part.  Elle  peut  égale¬ 
ment  être  préparée  ainsi  après  avoir  été  cuite  au 
court-bouillon.  (Voir  Y  Anguille  à  la  tartare,  page  85.) 

Roulade  de  Filets  d’Anguille. 

Levez  les  chairs  de  votre  anguille  après  l'avoir  dé¬ 
pouillée,  coupez  vos  fdets  de  la  longueur  des  fdets  de 
soles,  larcissez-les  légèrement,  roulez-les  sur  eux- 
mêmes,  retenez-les  à  l’aide  d’une  brochette  et  faites- 
les  cuire  dans  un  court-bouillon  comme  l’anguille  à 
la  poulette  ou  faites-les  seulement  braiser  dans  un 
peu  de  cuisson  de  champignons  recouverts  d’une 
feuille  de  papier  beurrée,  égouttez-les,  dressez-les 
en  bastion  et  saucez-les  d’une  normande  faite  au¬ 
tant  que  possible  avec  l’essence  même  de  l’anguille, 
c’est-à-dire  avec  sa  propre  cuisson. 

On  peut  laisser  les  fdets  d’anguille  entiers,  les 
farcir  de  même,  etc.,  lorsque  c’est  pour  en  former 
une  grosse  pièce  ;  alors  on  ajoute  un  ragoût  de  cham¬ 
pignons  ou  de  laitances  de  carpe  et  quelques  belles 
écrevisses. 

Filets  d’Anguilles  à  la  Maréchale. 

Levez  vos  fdets,  dénervez-les,  panez-les  à  l’alle¬ 
mande  d’abord,  puis  à  l’anglaise,  et  faites  sauter 
dans  un  beurre  clarifié.  Servez  une  sauce  normande  , 
à  part.  (Voir  page  28.) 

Brochet  grillé  à  la  Saint-Charles. 

Prenez  un  jeune  brochet  ou  brocheton,  écaillez-lc, 
ciseiez-le  et  faites-le  griller  à  feu  modéré,  vous  pou¬ 
vez  également  le  paner  préalablement,  puis  vous  ser¬ 
vez  une  sauce  maître-d’ hôtel  dans  laquelle  vous  in¬ 
corporez  quelques  échalotes  hachées  et  un  peu  de 
bonne  glace  de  viande. 

Brocheton  frit  à  la  Tartare. 

Écaillez,  videz  et  panez  un  jeune  brochet  et  faites- 
le  frire  à  feu  vif,  servez  une  sauce  tartare  à  part  et 
dressez  votre  brocheton  avec  persil  frit  et  citron  sur 
une  serviette  pliée  à  cet  effet. 

Sauté  de  Filets  de  Brochetons  à  l’Anglaise. 

Levez  les  filets  de  vos  brochetons,  panez-les  à 
l’anglaise,  mettez-les  dans  un  sautoir,  assaisonnez  - 
les  de  sel  et  poivre  et  faites-les  cuire  avec  un  peu  de 
beurre  à  feu  vif,  retournez-les  dès  qu’ils  ont  une 
belle  couleur  et  servez-les  sitôt  prêts  avec  une  an¬ 
glaise  à  part,  c’est-à-dire:  beurre  fondu  avec  sel, 
poivre  et  jus  de  citron. 

Filets  de  Brochetons  à  la  Maintenon. 

Levez  vos  fdets,  parez-les,  beurrez  un  sautoir, 
placez  vos  fdets  en  couronne  tout  autour,  puis  vous 
les  faites  cuire  à  four  vif,  quelques  secondes  suffi¬ 
sent;  égouttez-les,  placez-les  sur  une  plaque  assez 


éloignés  les  uns  des  autres,  afin  qu’ils  ne  se  touchent 
pas;  vous  les  saucez  d’une  Maintenon,  les  saupou¬ 
drez  d’une  gastrite  et  après  les  avoir  arrosés  d’un  peu 
de  beurre  fin,  vous  faites  gratiner  vos  filets  à  four  vif. 

Dressez-les  en  couronne,  mettez  une  patte  d’écre¬ 
visse  à  chaque  filet,  placez  une  petite  papillote  sur 
chaque  patte  d’écrevisse  et  servez.  On  peut  séparer 
chaque  filet  d’un  petit  croûton  passé  au  beurre 
clarifié;  mais  ce  n’est  que  dans  le  but  de  faire 
paraître  l’entrée  plus  conséquente,  ce  dont  on  doit 
s’abstenir  dans  les  bonnes  maisons,  où  le  colifichet 
doit  disparaître  pour  faire  place  au  naturel. 

Salade  de  Brochet. 

Votre  brochet  cuit  dans  un  court-bouillon  et  re¬ 
froidi,  vous  levez  vos  filets,  enlevez  les  arêtes;  puis 
vous  faites  mariner  ces  morceaux  de  brochet  dans  un 
peu  d’huile  et  un  jus  de  citron  ou  un  peu  de  vinaigre, 
le  tout  assaisonné  de  sel  et  poivre,  pendant  ce  temps 
vous  préparez  des  laitues,  des  œufs  durs,  des  an¬ 
chois  et  des  olives.  Vous  dressez  votre  salade,  les 
feuilles  de  laitue  en  dessous,  les  morceaux  de  bro¬ 
chet  par  dessus;  puis  vous  la  décorez  avec  vos  cœurs 
de  laitues,  vos  œufs  durs,  vos  filets  d’anchois  et  vos 
olives  tournées;  terminez  votre  salade  avec  câpres 
et  fines  herbes  et  servez. 

Mayonnaise  de  Brochet. 

Préparez  votre  broçhct  et  votre  décor  comme 
pour  la  salade  et  lorsque  vous  monterez  votre  mayon¬ 
naise,  vous  couvrirez  de  sauce  mayonnaise  le  brochet 
qui  recouvre  les  feuilles  ciselées  de  vos  laitues  et 
vous  décorerez  sur  la  mayonnaise. 

De  plus,  vous  ajouterez  un  cordon  de  gelée  et  ser¬ 
virez  comme  entrée  (voir  la  Mayonnaise  de  homard). 
On  peut  monter  ou  dresser  cette  mayonnaise  sur  un 
socle  ou  la  mouler  en  aspic  et  également  la  dresser 
sur  socle. 

Filets  de  Brochets  à  la  Vénitienne. 

Levez  vos  filets,  placez-les  dans  un  plat  à  sauter 
avec  un  peu  de  beurre  et  un  peu  de  cuisson  de 
champignons;  faites  cuire  au  four  sans  les  laisser 
bouillir,  puis  vous  les  dressez  en  couronne  avec  un 
petit  croûton  entre  chaque  filet  et  saucez  à  la  véni¬ 
tienne.  (Voir  page  28.) 

Filets  de  Brochets  à  la  Joinville. 

Faites  cuire  vos  filets  dans  un  peu  de  cuisson  de 
moules  ou  de  champignons,  soit  même  avec  un  peu 
de  vin  blanc  et  de  consommé;  placez  un  peu  de 
beurre  sur  chaque  filet  et  laissez  cuire  sans  bouillir. 
Dressez  vos  filets  en  couronne  avec  une  lame  de 
truffes  entre  chaque  filet  et  un  bouquet  de  queues 
de  crevette  au  centre,  puis  vous  saucez  à  la  Join¬ 
ville.  (Voir  page  28.) 
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Filets  de  Brochets  à  la  Hollandaise. 

Faites  cuire  vos  filets  dans  un  peu  de  cuisson  de 
champignons,  dressez-les  en  couronne  avec  un  buis¬ 
son  de  petites  pommes  de  terre  cuites  à  l’eau  et  ser¬ 
vez  une  sauce  hollandaise  à  part,  tout  en  ayant  saucé 
légèrement  les  filets  de  cette  même  sauce. 

Tronçons  de  Brochets  en  Matelote. 

Mettez  dans  une  bassine  de  cuivre  rouge  bien 
propre  les  tronçons  d’un  brochet,  assaisonnez-les 
de  sel,  poivre,  deux  oignons  dont  un  piqué  de  deux 
clous  de  girofle,  plusieurs  gousses  d’ail,  une  carotte 
coupée  en  lames  ou  en  quatre,  un  peu  de  muscade 
ràpce  et  un  bouquet  garni;  mouillez  votre  brochet 
d’une  bouteille  de  vin  rouge  et  d’un  peu  de  bouillon, 
mettez  votre  bassine  en  plein  feu,  et  lorsque  votre 
matelote  est  en  pleine  ébullition,  versez-y  la  valeur 
d’un  petit  verre  de  cognac  allumé;  laissez  réduire 
qu’il  ne  reste  que  juste  la  valeur  de  la  sauce  en  cuis¬ 
son,  alors  vous  retirez  vos  aromates  et  les  remplacez 
par  quelques  champignons,  quelques  petits  oignons 
sautés  au  beurre  et  terminez  votre  sauce  en  ajoutant 
un  beurre  manié  et  un  beurre  d’anchois,  puis  vous 
dressez  votre  matelote  de  tronçons  de  brochet  en  y 
adjoignant  quelques  œufs  frits,  quelques  croûtons  en 
cœur  et  quelques  écrevisses  retroussées. 

Vous  pouvez  dresser  cette  petite  matelote  sur  une 
petite  croustade  passée  au  beurre  ou  légèrement  frite, 
ce  qui  formera  une  jolie  entrée. 

Côtelettes  de  Brochets  en  papillotes. 

Levez  la  chair  d’un  brochet  cuit  au  court-bouillon, 
puis  vous  escalopez  cette  chair  avec  quelques  cham¬ 
pignons,  quelques  truffes,  mettez  le  tout  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  bon  velouté,  un  peu  de 
cayenne  et  de  muscade  râpée,  mettez  au  feu  et  lors¬ 
que  cet  appareil  est  bien  chaud  vous  le  liez  avec 
quelques  jaunes  d’œufs,  laissez  le  cuire  encore  quel¬ 
ques  minutes  en  le  remuant,  puis  vous  l’étendez  sur 
un  plat  légèrement  beurré;  vous  beurrez  également 
la  surface  de  cet  appareil  et  le  laissez  refroidir  ;  en¬ 
suite  vous  en  formez  des  côtelettes  que  vous  panez 
légèrement  ;  puis  vous  les  enveloppez  dans  du  papier 
beurré  et  les  faites  cuire  à  four  vif.  Vous  pouvez 
également  mettre  un  appareil  de  côtelettes  de  veau 
papillotés  dans  votre  papier  beurré,  c’est-à-dire  un 
peu  de  lard  râpé  assaisonné  et  mêlé  â  une  pincée  de 
persil  et  d’estragon  hachés.  Servez  vos  côtelettes 
dans  leurs  papillotes  et  sans  autre  sauce. 

Grenadins  de  Filets  de  Brochets. 

Garnissez  vos  filets  d’une  farce  line  de  poisson, 
roulez-lcs  est  faites  cuire  au  four,  en  ayant  soin  de 
les  couvrir  d’une  feuille  de  papier  beurrée,  afin  qu’ils 
ne  prennent  pas  de  couleur,  puis  vous  les  dressez  en 


couronne  et  saucez  à  l’italienne,  ou  piquez-les  comme 
de  petits  fricandeaux,  faites-les  cuire  de  même  et 
saucez  à  l’italienne. 

La  Carpe  au  Court-bouillon. 

Faites  cuire  votre  carpe  dans  un  bon  court-bouil¬ 
lon,  puis  vous  la  dressez  et  la  garnissez  de  pommes 
de  terre  cuites  à  la  hollandaise  et  servez  une  sauce 
au  beurre  à  part.  Votre  court-bouillon  peut  égale¬ 
ment  être  cuit  au  vin  rouge  (voir  la  Carpe  au  bleu, 
grosse  pièce),  alors  vous  servez  avec  sauce  génoise. 

Les  Filets  de  Carpe. 

Les  filets  de  carpes  se  traitent  avec  les  mêmes 
soins  que  les  filets  du  brochet  ou  de  la  sole. 

A  la  Horly. 

Dans  leur  longueur  vous  émincez  vos  filets,  vous 
les  faites  mariner  quelques  intants,  les  trempez  dans 
une  pâte  à  frire  légère  et  les  faites  frire  à  feu  vif. 
Servez  avec  sauce  tomate  à  part. 

Ragoût  de  Laitances  de  Carpe. 

Retirez  le  boyau  de  vos  laitances,  mettez-les  à  dé¬ 
gorger,  faites-les  légèrement  blanchir  dans  un  petit 
court-bouillon,  égouttez-les  et  faites  leur  jeter  un  ou 
deux  bouillons  dans  un  peu  d’essence  de  poisson  au 
vin  blanc;  au  moment  de  servir,  égouttez  vos  laitan¬ 
ces,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
bonne  allemande  réduite,  si  votre  entrée  est  à  blanc, 
et  un  peu  de  sauce  génoise  ou  Chambord,  si  elle  est 
à  brun.  Généralement  ce  ragoût  sert  de  garniture; 
autrement  on  y  ajoute  quelques  lames  de  truffes, 
quelques  champignons,  quelques  quenelles  de  pois¬ 
son  et  les  langues  des  carpes  dont  on  a  retiré  les  lai¬ 
tances  que  l’on  a  fait  cuire  à  part  dans  un  peu  d’es¬ 
sence  de  poisson  au  vin  blanc. 

Sauté  de  Filets  de  Carpe  à  la  d’Orléans. 

Levez  vos  filets  de  carpe,  faites  une  essence  avec 
la  tête  et  les  arêtes;  donnez  à  vos  filets  la  forme  de 
filets  de  sole  ou  de  fera,  beurrez  un  sautoir,  assaison¬ 
nez  vos  filets,  placez-les  en  couronne,  couvrez-les 
d’une  feuille  de  papier  beurrée,  au  moment  de  les 
servir,  placez-les  sur  un  feu  vif;  dès  qu’ils  blan¬ 
chissent,  retournez-les,  recouvrez-les,  et  mettez-les 
quelques  secondes  dans  le  four,  puis  vous  les  égout¬ 
tez,  les  dressez  en  couronne  et  placez  une  garniture 
de  financière  au  maigre  dans  le  puits;  saucez-les 
légèrement  d’une  Chambord  et  servez. 

Sauté  de  Filets  de  Carpe  à  la  Joinville. 

Opérez  comme  ci-dessus,  et  après  avoir  garni  le 
puits  de  queues  de  crevette  vous  saucez  d’une  nor¬ 
mande  liée  au  beurre  et  homard  comme  pour  les 
filets  de  saule  de  ce  nom. 
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Sauté  de  filets  de  Carpe  à  la  Vénitienne. 

(Voir  les  Filets  clc  sole  à  la  vénitienne  et  opérez  de 
même.) 

Aspic  de  Laitances  de  Carpe. 

Faites  cuire  vos  laitances  dans  une  essence  de 
poisson  bien  assaisonnée,  mettez-les  refroidir,  puis 
vous  décorez  un  moule  à  aspic  avec  gelée,  truffes, 
champignons,  câpres  et  olives,  filets  d’anchois,  etc. 
Vous  placez  vos  laitances  et  langues  de  carpe  entre 
chaque  couche  de  gelée,  à  mesure  que  votre  gelée 
prend  ;  ne  dressez  qu’au  moment  du  service  et  sur 
socle,  si  vous  le  jugez  nécessaire. 

Cette  description  pour  un  article  ou  un  mets  aussi 
fin,  aussi  délicat,  me  paraît  insuffisante,  mais  lors¬ 
que  j’aurai  ajouté  qu’il  faut  préparer  tous  les  petits 
décors  qui  doivent  entrer  dans  l’aspic  avec  beaucoup 
de  soins  et  de  goût,  qu’il  faut  que  la  gelée  soit  bien 
clarifiée  et  succulente,  j’espère  que  l’ar Liste  trouvera 
l’explication  suffisante.  Il  est  nécessaire  d’avoir  quel¬ 
ques  notions  de  l’art  culinaire  pour  rendre  à  son  de¬ 
gré  de  perfection  cet  article  qui  se  sert  dans  lès  plus 
grands  dîners. 

On  peut  décorer  de  quenelles  de  poisson  aux 
truffes,  ajouter  des  pistaches  et  croûtonner  le  tam¬ 
bour  ou  le  socle  sur  lequel  on  a  démoulé  l’aspic. 

Laitances  frites. 

Enveloppez  vos  laitances  dans  une  pâte  à  frire  lé¬ 
gère,  faites  frire  à  feu  vif  et  dressez  vos  beignets  en 
buisson  avec  un  bouquet  de  persil  frit  sur  une  ser¬ 
viette  pliée  à  cet  effet. 

Petites  caisses  de  laitances  de  Carpe. 

Faites  sauter  vos  laitances  au  beurre,  ajoutez  un 
peu  de  sauce  Périgueux,  quelques  lames  de  truffes  et 
quelques  petits  champignons  cannelés,  faites  jaunir 
légèrement  vos  petites  caisses  en  papier  à  la  bouche 
du  four  et  au  moment  de  servir,  vous  dressez  ce  ra¬ 
goût  de  laitances  dans  vos  petites  caisses  et  placez 
sur  chacune  d’elles  un  petit  couvercle  de  feuilletage. 

Quenelles  de  Carpe. 

Après  avoir  levé  vos  filets  de  carpe,  faites-en  une 
farce  de  poisson  (page  43);  essayez  en  une  quenelle 
que  vous  faites  pocher  soit  au  four,  soit  dans  un  peu 
de  consommé;  suivant  sa  fermeté,  vous  ajouterez  un 
ou  plusieurs  jaunes  d'œufs.  Ensuite  vous  moulez  vos 
quenelles  dans  une  cuillère  en  argent;  les  placez 
dans  un  plat  à  sauter  bien  beurré,  les  décorez  aux 
truffes  en  formant  sur  chacune  des  petites  couronnes 
de  croissants  ou  les  armes  de  la  maison  dans  laquelle 
vous  êtes  employé;  puis,  au  moment  de  servir,  vous 
mouillez  légèrement  d’un  verre  de  bon  consommé, 
les  faites  pocher  au  four  et  les  dressez  sur  des  petits 
canpéas  taillés  à  cet  effet.  Vous  saucez  à  la  Péri- 
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gueux.  On  peut  relever  cette  farce  à  quenelle  d’un 
ou  deux  anchois  pilés  et  passés  au  tamis  fin. 

Les  Fricandeaux  de  Carpe. 

Levez  quelques  beaux  filets  de  carpe,  piquez-les  et 
faites-les  braiser  comme  la  carpe  à  la  Chambord; 
dressez-les  à  l’heure  du  service  avec  la  garniture  qui 
s’accordera  autant  avec  vos  fricandeaux  do  carpe 
qu’avec  le  dîner  lui-même.  Celte  entrée  somptueuse, 
lorsqu’elle  est  soignée  et  servie  à  la  financière  aux 
truffes,  peut  être  dressée  sur  une  croustade  et  faire 
honneur  à  l’amphitryon  comme  à  l’artisan. 

De  la  Matelote  à  la  Marinière. 

Choisissez  de  préférence  l’anguille  de  rivière,  la 
carpe  d’eau  courante  et  la  tanche;  le  barbillon,  la 
lotte  et  le  goujon  peuvent  également  entrer  dans 
la  matelote,  mais  non  pour  un  dîner  d’apparat. 

Après  avoir  nettoyé  vos  poissons,  coupez-les  par 
tronçons,  mettez-les  dans  une  bassine  de  cuivre  avec 
deux  oignons,  une  tête  d’ail,  quelques  carottes,  un 
bon  bouquet  garni,  un  peu  de  muscade  râpée,  deux 
clous  de  girofle  et  deux  bouteilles  de  vin  de  Pomard, 
ou,  à  défaut,  de  bon  vin  rouge.  Mettez  votre  bassine 
en  plein  feu  et  lorsque  votre  matelote  est  en  pleine 
ébullition,  versez  un  verre  de  cognac  allumé  dans 
votre  bassine  et  laissez  réduire  ainsi  quelques  minu¬ 
tes.  Retirez  vos  oignons,  carottes,  bouquet  garni 
et  ail,  que  vous  remplacez  par  des  champignons 
tournés  et  quelques  petits  oignons  passés  au  beurre; 
ensuite  vous  versez  dans  votre  matelote  une  bonne 
cuillerée  de  sauce  espagnole  et  lorsque  votre  réduc¬ 
tion  arrive  à  son  point  (c’est-à-dire  que  la  sauce 
doit  glacer  légèrement  la  cuillère  que  vous  trempez 
dedans  en  la  retirant  aussitôt;  —  Partisan  le  recon¬ 
naît  à  l’œil  sans  faire  cette  épreuve),  vous  terminez 
votre  matelote  en  ajoutant  un  bon  beurre  d’anchois 
en  vannant  légèrement  votre  bassine  et  laissez  sur  le 
coin  du  feu.  Si  vous  n’êtes  pas  pour  servir  immédia¬ 
tement,  placez  votre  matelote  au  bain-marie  dans 
une  casserole  bien  étamée  jusqu’à  l’heure  du  service. 
Dressez  votre  matelote  sur  une  croustade  ou  simple¬ 
ment  sur  un  plat  avec  votre  garniture  composée 
d’œufs  frits,  de  croûtons  passés  au  beurre,  et  de 
quelques  belles  écrevisses  de  Seine  retroussées.  En¬ 
suite  vous  saucez  en  ayant  soin  de  former  des  petits 
buissons  d’oignons  et  de  champignons  composant 
votre  matelote.  Mettez  des  petites  manchettes  aux 
pattes  des  écrevisses  et  glacez  vos  croûtons.  La  truffe 
ne  s’ajoute  à  la  matelote  que  lorsque  l’amphitryon  le 
recommande,  attendu  qu’elle  n’ajoute  que  du  luxe 
et  dénature  la  sauce  qui  est  unique  dans  sou  genre. 
(Voir  Planche  42,  n°  54.) 

Matelote  génevoise. 

Coupez  une  carpe  une  lotte  et  une  anguille  du 
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Rhône  en  tronçons;  mettez-les dans  une  bassine  avec 
deux  bouteilles  de  vin  d’Yvorne,  quelques  petits  oi¬ 
gnons,  une  tête  d’ail,  un  peu  de  safran  et  un  bouquet 
garni,  assaisonnez  légèrement  et  laites  cuire  en  plein 
feu. 

Lorsque  votre  matelote  est  cuite,  faites  une  sauce 
genevoise  avec  la  cuisson  de  votre  matelote  et  retirez 
vos  aromates  que  vous  remplacez  par  quelques  pe¬ 
tits  oignons  glacés  et  de  bonnes  morilles  cuites  préa¬ 
lablement.  Dressez  votre  matelote  avec  une  garni¬ 
ture  d’œufs  frils,  croûtons  et  écrevisses  et  saucez 
légèrement.  L’ombre  et  la  féra  font  également  une 
bonne  matelote. 

De  la  Perche. 

% 

La  perche  est  un  excellent  poisson,  quoi  qu’on  en 
dise.  Vous  pouvez  la  servir  sous  les  mêmes  formes 
avec  les  mêmes  soins  que  la  carpe.  Frite,  elle  lui  est 
même  préférée. 

Perche  frite. 

Après  avoir  écaillé  et  nettoyé  votre  poisson,  vous 
le  passez  dans  un  peu  de  lait  et  le  roulez  dans  la 
farine,  puis  le  faites  frire  à  feu  vif. 

Vous  pouvez  également  faire  frire  la  perche  après 
l’avoir  trempée  dans  la  pâte  à  frire;  servez-la  avec 
citron  et  bouquet  de  persil  frit  sur  une  serviette  pliée 
à  cet  effet. 

Perche  à  la  Hollandaise. 

Faites  cuire  votre  perche  dans  un  bon  court- 
bouillon,  servez-la  avec  garniture  de  pommes  de 
terre  cuites  à  l’eau  ou  à  la  vapeur  et  sauce  hollan¬ 
daise  à  part. 

Les  filets  de  Perche  à  la  Bordelaise. 

Après  avoir  levé  les  filets  de  votre  perche,  vous  les 
faites  sauter  dans  un  peu  de  beurre  fin,  puis  vous 
ajoutez  un  peu  d’échalote  hachée,  un  peu  de  per¬ 
sil  haché,  une  cuillerée  de  sauce  maître-d’hôtel,  et 
gros  comme  une  noix  de  glace  de  viande  ou  d’ex¬ 
trait  clarifié. 

Les  filets  de  Perche  panés  à  la  Maréchale. 

Levez  vos  filets,  parez-les  légèrement,  panez-les  à 
l’allemande  (voir  cette  sauce),  puis  à  l’anglaise, 
c’est-à-dire  trempés  dans  une  petite  omelette  de  trois 
œufs  battus  avec  un  peu  d’huile  lino,  et  roulés  ensuite 
dans  une  mie  de  pain  passée  au  tamis;  faites  griller 
vos  filets  sur  une  feuille  de  papier  beurrée  et  placée 
sur  un  gril  avec  feu  modéré.  Servez  une  sauce  nor¬ 
mande  à  part. 

Les  filets  de  Perche  à  la  Royale. 

Levez  vos  filets,  parez-les,  couvrez  un  des  côtés 
d’une  farce  fine  de  poisson,  panez-les  à  l’anglaise, 


faites  les  sauter  dans  un  beurre  clarifié  à  feu  vif. 
Servez  avec  sauce  Périgord  ou  sauce  suprême  avec 
truffes  hachées. 

Les  filets  de  Perche  à  la  Horly. 

Trempez  vos  filets  émincés  en  longueur  dans  une 
pâte  â  frire  délicate,  puis  les  faites  frire  à  feu  vif  et 
les  servez  en  buisson  avec  sauce  tomate  à  part. 

Vous  pouvez  également  faire  mariner  vos  filets 
dans  un  peu  d’huile  fine,  un  jus  de  citron  et  un  peu 
d’assaisonnement  avant  de  les  faire  frire. 

De  la  Tanche. 

Généralement  la  tanche  se  tient  dans  le  fond  des 
rivières,  dans  la  vase  le  plus  souvent,  néanmoins  ce 
poisson  est  très  délicat  ;  la  tanche  frite  à  feu  vif  est 
un  excellent  manger,  souvent  elle  fait  partie  de  la 
matelote  à  la  marinière,  sa  chair  a  beaucoup  de  rap¬ 
port  avec  celle  de  l’anguille  et  comme  on  peut  servir 
ce  poisson  à  toutes  sauces,  je  ne  me  répéterai  pas  ;  il 
suffira  au  lecteur,  au  praticien,  de  jeter  un  coup 
d’œil  sur  la  carpe  ou  l’anguille,  afin  d’y  voir  la  ma¬ 
nière  dont  il  a  l’intention  de  la  servir. 

Lotte  frite. 

Trempez  votre  lotte  dans  un  peu  de  lait,  roulez-la 
dans  la  farine  et  faites  frire  à  feu  vif.  Vous  pouvez 
également  la  tremper  dans  une.  pâte  à  frire  comme 
pour  Horly,  et  servez  alors  avec  une  sauce  tomate 
légère. 

Lotte  en  Matelote. 

Voir  la  Matelote  de  carpe. 

Du  Barbillon. 

Le  barbillon  est  un  poisson  délicat.  Ciselez-le  et 
faites  le  griller  sur  un  feu  modéré,  servez-le  à  la 
maître  d’hôtel.  Vous  pouvez  également  farcir  le  bar¬ 
billon.  Emballez-le  dans  une  feuille  de  papier  beur¬ 
rée  et  faites  cuire  au  four.  Servez  avec  sauce 
ravigote. 

On  sert  le  barbillon  également  cuit  au  court-bouil¬ 
lon,  à  la  hollandaise  ou  à  toute  autre  sauce. 

Des  Grenouilles. 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-bouteille  de 
vin  blanc,  une  carotte,  un  oignon,  un  bouquet  garni, 
une  gousse  d’ail  et  autant  de  bon  bouillon  que  de 
vin;  lorsque  celte  cuisson  esta  moitié  réduite,  vous 
mettez  dans  ce  court-bouillon  deux  douzaines  de 
cuisses  de  grenouille  qui  auront  passé  la  nuit  à  la 
gelée  ou  sur  la  glace.  Laissez  les  cuire  quelques  mi¬ 
nutes,  puis  vous  faites  un  beurre  manié  que  vous 
ajoutez  à  vos  cuisses  pour  lier  la  cuisson,  et  la  ter¬ 
minez  avec  un  morceau  de  beurre  fin  et  un  jaune 
d’œuf  ;  goûtez  votre  sauce  :  si  elle  est  un  peu  fade, 
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vous  ajouterez  un  jus  de  citron  et  une  pincée  de 
persil  haché.  Servez  vos  cuisses  de  grenouilles  sur 
des  croûtons  passés  au  beurre.  Cette  sauce  ressemble 
à  la  vénitienne  et  à  la  poulette,  mais  elle  a  son  fumet 
particulier. 

Brème  grillée  à  la  Maître  d’hôtel. 

Ecaillez,  videz  et  ciselez  votre  brème,  faites-la 
griller  sur  un  brasier  ardent,  dressez-!a  et  saucez-la 
d’une  bonne  sauce  à  la  maître  d’hôtel. 

Brème  grillée  au  beurre  d’Anchois. 

Écaillez,  videz  et  ciselez  votre  brème,  faites-la 


griller  à  feu  vif.  Dressez-la  et  saucez-la  d’un  beurre 
d’anchois  à  peine  fondu. 

Observation.  —  La  brème  est  un  excellent  pois¬ 
son;  il  est  plat  comme  la  dorade,  se  pêche  dans  la 
Seine,  dans  le  Rhin  ou  autres  grands  fleuves,  quel¬ 
quefois  même  il  remonte  les  bonnes  rivières  et  se 
hasarde  rarement  dans  les  ruisseaux  ou  dans  les  bas- 
fonds  des  rivières.  On  peut  faire  cuire  la  brème  au 
court-bouillon,  au  bleu,  et  la  servir  avec  sauce  hol¬ 
landaise  ou  sauce  génoise. 

La  brème  est  un  délicieux  poisson  lorsqu’il  est 
frit.  On  peut  faire  des  entrées  avec  ses  filets  et  les 
servir  comme  les  filets  de  fera  ou  les  filets  de  sole. 


POISSONS  DES  LACS 


Observation  sur  la  truite.  —  La  grosse  truite  des 
lacs  est  généralement  grasse;  sa  chair  est  pâle,  mais 
elle  est  savoureuse.  (Voir  la  manière  de  préparer  ce 
poisson  aux  Grosses  pièces  ou  relevés  de  potage.) 

Darnes  de  Truite  grillées,  Sauce  hollandaise. 

Coupez  quelques  belles  tranches  ou  darnes  de 
truite,  enlevez  le  sang  qui  se  trouve  au  centre,  sans 
rompre  les  petites  arêtes  qui  le  contiennent,  passez- 
les  au  beurre  fondu  et  mettez-les  griller  à  feu  mo- 
_déré.  Lorsqu’elles  sont  cuites  vous  enlevez  l’arête  du 
milieu,  garnissez  vos  darnes  de  petites  pommes  de 
terre  à  la  hollandaise  et  servez  une  sauce  hollandaise 
à  part  (page  28). 

Darnes  de  Truite  grillées,  Sauce  génevoise. 

(Voir  cette  sauce  et  opérez  de  même  que  ci- 
dessus.) 

Darnes  de  Truite,  Sauce  génoise. 

(Voir  cette  sauce  et  opérez  de  même  que  ci-dessus.) 

Darnes  de  Truite  à  la  Daumont. 

Placez  vos  darnes  sur  un  plat  de  métal  légèrement 
beurré,  formez  autour  une  couronne  d’huîtres  blan¬ 
chies,  de  moules  et  de  champignons,  quelques  lames 
de  truffes  ;  faites  cuire  au  four  avec  un  peu  de  cuis¬ 
son  de  champignons  et  un  peu  de  beurre  ;  égouttez 
ensuite  et  saucez  à  la  normande,  puis  vous  placez 
une  couronne  de  champignons  sur  cette  sauce  et  une 
ligne  de  lames  de  truffes  que  vous  encadrez  d’un 
blet  de  demi-glace.  Vous  pouvez  faire  réduire  la 
cuisson  et  l’incorporer  dans  votre  sauce  normande, 
ce  qui  lui  donne  un  goût  plus  fin. 

Conti  de  filets  de  Féra. 

Levez  vos  filets,  décorez-les  de  lames  ou  de  crois¬ 
sants  de  trulTes,  placez-les  dans  un  sautoir  beurré, 
couvrez-les  d’une  feuille  de  papier  beurrée  après  les 
avoir  assaisonnés  et  faites-les  cuire  à  four  vif.  Dès 
qu’ils  sont  blancs,  dressez  vos  filets  en  couronne 
avec  un  buisson  de  queues  de  crevettes  ou  d’écre¬ 
visses  dans  le  puits;  saucez-les  d’une  suprême  au 
maigre  garnie  de  truffes  hachées  et  servez. 

Quenelles  de  Féra. 

Faites  votre  farce  comme  à  l’ordinaire,  ajoutez-y 


un  peu  de  fines  herbes  hachées,  moulez  vos  quenelles 
dans  une  cuiller  ordinaire,  décorez-les  aux  truffes, 
faites-les  pocher  au  four  dans  un  sautoir  grassement 
beurré  et  recouvertes  d’une  feuille  de  papier  beurrée, 
afin  que  la  superficie  de  vos  quenelles  ne  se  dessèche 
pas.  Dressez  vos  quenelles  sur  canapés,  saucez-les 
légèrement  d’une  demi-glace,  dans  laquelle  vous 
aurez  incorporé  un  peu  de  beurre  d’anchois  et  servez 
comme  hors-d’œuvre  ou  comme  garniture  de  Cham¬ 
bord,  etc. 

Filets  de  Féra  à  la  Béchamel. 

Formez  un  petit  socle  de  farce  de  poisson  ou  de 
purée  de  pommes  de  terre  duchesse,  placez  vos  filets 
de  feras,  cuits  préalablement  au  vin  blanc  et  au 
beurre  sur  ce  socle,  assaisonnez-les  légèrement;  sau¬ 
cez-les  d’une  bonne  béchamel  réduite,  saupoudrez  de 
mie  de  pain  tamisée,  garnissez  la  surface  de  petites 
noisettes  de  beurre,  et  faites  gratiner  à  four  vif. 
Servez  sans  aucun  autre  apprêt  dès  que  votre  entrée 
a  une  belle  couleur. 

Observation.  —  Les  filets  de  féra  simplement 
accommodés  à  la  crème  ou  à  la  béchamel  peuvent 
garnir  un  vol-au-vent  ou  une  tourte;  et,  coupés  en 
dés,  des  petites  bouchées. 

Turban  de  filets  de  Féra  au  Gratin. 

Levez  les  filets  de  plusieurs  féras,  faites  une  farce 
de  poisson,  formez-en  un  turban  sur  lequel  vous 
dressez  vos  filets,  mettez  dans  le  puits  un  ragoût  de 
champignons  et  de  quenelles  de  poisson,  garnissez 
chaque  filet  d’une  lame  de  truffe,  saucez  votre  turban 
d’une  italienne,  saupoudrez-le  de  mie  de  pain  et  de 
fines  herbes,  placez  quelques  petites  noisettes  de 
beurre  de  part  en  part  à  la  surface  de  votre  turban 
et  faites-le  gratiner  à  four  vif.  Au  sortir  du  four 
arrosez-le  d'un  jus  de  citron,  parsemez-le  d’un  peu 
de  fines  herbes  hachées  fines  et  blanchies,  et  servez 
comme  entrée. 

Filets  de  Féra  en  Paupiettes. 

Levez  vos  filets,  garnissez-les  d’une  farce  de  pois¬ 
son,  assaisonnez  chaque  filet,  roulez-les  sur  eux- 
mêmes,  enveloppez-les  dans  de  petites  bandes  de 
papier  beurrées,  placez-les  dans  un  sautoir  beurré  et 
au  moment  de  les  faire  cuire  vous  les  arrosez  d’un 
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peu  de  cuisson  de  champignons  et  de  vin  blanc. 
Faites-les  cuire  à  four  vif;  quelques  minutes  suffi¬ 
sent;  égouttez-les,  dressez-les  et  saucez-les  d’une 
italienne  ou  d’une  vénitienne,  suivant  la  composition 
de  votre  dîner. 

Filets  de  Féra  à  la  Horly. 

Levez  vos  filets,  faites-les  marifier  dans  un  peu 
d’huile,  sel,  poivre  et  jus  de  citron,  trempez-les  dans 
une  pâte  à  frire  légère,  faites-les  frire  à  feu  vif  et 
servez  une  sauce  horly  ou  sauce  tomate  à  part.  Dressez 
vos  filets  en  buisson  avec  un  bouquet  de  persil  frit. 

Filets  de  Féra  à  la  Vénitienne. 

(Voyez  les  Filets  de  sole  de  ce  nom,  opérez  et  ser¬ 
vez  de  même.) 

Filets  de  Féra  à  la  Joinville. 

(Voyez  les  Filets  de  sole  de  ce  nom,  opérez  et  ser¬ 
vez  de  même.) 

Filets  de  Féra  à  la  Maréchale. 

Levez  vos  filets,  garnissez-les  d’une  farce  fine  de 
poisson  (truffée),  panez-les  à  l’allemande,  puis  à 
l’anglaise,  faites-les  griller  sur  une  feuille  de  papier 
beurrée  ou  huilée,  dressez-les  en  couronne,  mettez 
à  chaque  filet  une  grosse  patte  d’éprevisse  cuite  au 
vin  blanc,  placez  sur  les  pattes  de  petites  manchettes 
et  servez  une  sauce  suprême  à  part. 

Filets  de  Féra  à  la  Hollandaise. 

(Voyez  les  Filets  de  sole  de  ce  nom,  opérez  et  ser¬ 
vez  de  même.) 

Filets  de  Féra  aux  Truffes. 

Levez  vos  filets,  coupez-les  en  escalopes,  donnez- 
leur  la  forme  d’un  filet  de  volaille,  placez-les  dans 
un  sautoir  garni  de  beurre  fondu,  sel  et  poivre, 
assaisonnez-les  également  à  la  surface,  faites-les 
cuire  à  four  vif,  retournez-les,  dressez-les  et  servez 
dans  le  puits  de  votre  couronne  un  ragoût  de  petites 
truffes  cuites  au  vin  de  Madère  et  liées  avec  un  peu 
de  sauce  normande  dont  vous  saucez  également  vos 
filets  de  féra. 

Paupiettes  de  filets  de  Féra  en  Aspic. 

Levez  vos  filets,  formez-en  des  paupiettes  en  les 
garnissant  de  farce  de  poisson  garnie  de  truffe  ha¬ 
chée;  faites-les  cuire  dans  un  sautoir  comme  il  est 
indiqué  à  l’article  Filets  de  fera  en  paupiettes , 
égouttez-les,  laissez-les  refroidir;  décorez  le  fond 
d'un  moule  à  aspic  d’un  peu  de  gelée,  truffes  et 
blancs  d’œufs;  versez  un  peu  de  gelée  et  dès  qu’elle 
sera  prise,  placez  un  turban  de  vos  paupiettes  de 
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filets  de  féra,  garnissez  ce  turban  de  gelée  et  con¬ 
tinuez  ainsi  jusqu’à  ce  que  votre  moule  soit  com¬ 
plètement  garni  en  plaçant  un  décor  analogue  sur 
les  parois  intérieures  du  moule,  à  mesure  qu’il  se 
garnit. 

Votre  aspic  étant  pris,  vous  le  tenez  au  frais 
jusqu’au  moment  de  le  servir.  Démoulez-le  sur  une 
serviette  comme  une  gelée  ordinaire,  en  trempant  le 
moule  dans  un  peu  d’eau  chaude  et  en  le  renversant 
vivement  sur  votre  plat  après  l’avoir  essuyé. 

Mayonnaise  de  filets  de  Féra. 

Levez  vos  filets,  placez-les  dans  un  sautoir  beurré, 
assaisonnez-les  de  sel,  poivre,  fines  herbes,  un  peu 
de  vin  blanc  ou  de  jus  de  champignons,  faites-les 
cuire  au  four  couverts  d’une  feuille  de  papier  beurrée; 
égouttez-les,  laissez-les  refroidir  sur  une  assiette  et 
montez  votre  mayonnaise  comme  celle  de  homard 
ou  dans  un  moule  à  aspic,  comme  à  la  planche  12. 

Mayonnaise  de  filets  de  Féra  en  bçlle-vue. 

Décorez  un  moule  à  gelée  d’olives,  de  filets  d’an¬ 
chois  et  de  truffes,  remplissez  de  gelée  jusqu’aux 
premières  grosses  côtes;  à  partir  de  ce  moment  et 
dès  que  la  gelée  est  ferme,  inclinez  légèrement  votre 
moule  sur  la  glace,  remplissez  d’un  peu  de  gelée  et 
placez  un  filet  de  féra  cuit  au  vin  blanc  et  préalable¬ 
ment  refroidi  dans  chacune  des  côtes,  en  faisant 
tourner  le  moule  toujours  incliné  jusqu’à  ce  que 
chaque  côte  soit  garnie;  redressez  ensuite  le  moule, 
remplissez-le  d’une  couche  de  gelée  et  laissez  ainsi 
votre  moule  à  la  glace  jusqu’au  moment  du  service. 
Alors  vous  démoulez  votre  aspic  sur  une  serviette  et 
piquez  un  hâtelet  garni  d’une  belle  truffe  et  d’une 
écrevisse  au  milieu  de  votre  gelée.  (Voir  Planche  12, 
n°  49.) 

Lorsque  la  gelée  est  assez  ferme,  on  peut  garnir 
l’intérieur  du  moule,  c’est-à-dire  le  milieu  seulement, 
d’une  mayonnaise  à  la  gelée  ou  en  glacer  chaque  filet 
de  féra.  Lorsque  c’est  un  moule  à  douille,  il  est  pré¬ 
férable  d’en  remplir  la  douille  au  dernier  moment. 
Dans  ce  cas  on  supprime  l’hàtelet  ou  l’on  établit  au 
milieu  du  puits  une  petite  croustade  frite  et  masquée 
de  sauce  chaud-froid  sur  laquelle  on  pique  l’hâtelet. 

Salade  de  filets  de  Féra. 

Faites  cuire  vos  filets  comme  pour  la  mayonnaise 
ci-dessus  et  montez  votre  salade  comme  la  salade  de 
homard. 

Filets  de  Féra  à  l’Anglaise. 

Fanez  vos  filets  de  féra  à  l’anglaise,  embrochez-les 
dans  de  petites  brochettes  et  faites-les  frire  à  feu  vif; 
servez-les  avec  une  anglaise  à  part  (voir  page  31),  un 
citron  et  un  bouquet  de  persil  frit. 
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Féra  frite  pour  Rôt. 

Écaillez,  videz  et  essuyez  bien  votre  féra,  trempez- 
la  dans  du  lait,  puis  vous  la  roulez  dans  la  farine,  la 
secouez  vivement  et  la  mettez  frire  à  feu  vif.  Égout- 
tez-la,  salez-la  légèrement,  dressez-la  sur  une  ser¬ 
viette  avec  un  bouquet  de  persil  frit  et  un  quart  de 
citron  ou  un  demi,  suivant  le  goût  de  l’amphitryon. 

Féra  frite  à  l’Anglaise. 

Battez  une  anglaise,  trempez-y  votre  féra  bien 
écaillée,  vidée  et  essuyée,  rou!ez-la  dans  de  la  mie 
de  pain,  panez-la  une  seconde  fois  de  la  même  ma¬ 
nière  et  faites-la  frire  à  feu  modéré.  Servez-la  comme 
la  précédente  avec  bouquet  de  persil  frit  et  citron. 

Féra  à  la  Colbert. 

Votre  féra  étant  écaillée,  vidée  et  essuyée,  fendez- 
la  légèrement  sur  le  dos  comme  un  maquereau, 
trempez-la  dans  le  lait,  roulez-la  dans  la  farine; 
faites-la  frire,  égouttez-la,  dressez-la  sur  votre  plat 
sans  serviette  cette  fois,  et  placez  au  milieu  du  dos 
un  bon  beurre  à  la  maître  d’hôtel,  refermez  les  deux, 
moitiés  le  plus  près  possible  et  servez  sans  attendre 
que  ce  beurre  soit  fondu.  Toutefois,  il  est  de  toute 
nécessité  que  le  plat  soit  très  chaud. 

Féra  frite  à  la  Vénitienne. 

La  féra  frite  à  la  vénitienne  se  prépare  comme 
celle  à  la  Colbert,  mais  on  remplace  le  beurre  maî¬ 
tre  d’hôtel  par  un  beurre  d’anchois,  également  non 
fondu. 

Féra  frite  à  la  Saint-Charles. 

La  féra  frite  à  la  Saint-Charles  se  prépare  comme 
à  la  Colbert,  remplacez  seulement  le  beurre  maître 
d’hôtel  par  un  bon  beurre  de  homard. 

De  l’Ombre. 

L’ombre  est  une  espèce  de  truite  grise  et  il  est 
rarement  moucheté;  il  se  prépare  en  tous  points 
comme  la  truite  de  rivière  ou  des  lacs. 

De  l’Ombre  Chevalier. 

L’ombre  chevalier  est  de  la  même  couleur  que 
l’ombre;  mais,  comme  le  barbillon,  il  a  deux 
petites  barbes  de  chaque  côté  du  bec  ou  museau.  Il 
se  prépare  également  comme  la  truite  de  rivière.  Le 
lac  Léman  en  fournit  beaucoup  à  la  consommation 
des  hôtels  de  Genève,  de  Lausanne,  de  Vevey  et  de 
Villeneuve.  L’ombre  se  rencontre  aussi  dans  les  lacs 
des  hautes  montagnes  des  Pyrénées,  ainsi  que  dans 
les  torrents  qui  tombent  en  cascades  et  que  souvent 
il  franchit  comme  la  truite  saumonée. 


Observation.  —  Les  filets  d’ombre  forment  de 
fort  belles  entrées,  et  surtout  très  appréciées  des 
gourmets.  On  peut  les  paner  ou  les  bigarer  aux  truf¬ 
fes,  les  piquer  de  langue  écarlate,  les  faire  en  pau¬ 
piettes,  les  servir  en  belle-vue,  en  mayonnaise  ou 
en  aspic.  (Voyez  les  différentes  manières  de  servir 
la  truite.) 

Mayonnaise  de  Truite. 

Préparez  une  sauce  mayonnaise,  quelques  œufs 
durs,  quelques  laitues  dont  vous  conservez  le  cœur 
et  ciselez  les  grandes  feuilles,  quelques  filets  d’an¬ 
chois,  câpres,  olives,  persil  haché  ou  fines  herbes 
préférablement,  levez  la  chair  de  votre  truite,  cuite 
préalablement  au  vin  blanc  et  marinez-la  légère¬ 
ment,  puis  vous  commencez  à  dresser  votre  mayon¬ 
naise  en  plaçant  les  feuilles  de  laitue  ciselées  au 
fond  d’un  saladier  ou  d’un  plat,  puis  vous  placez  vos 
morceaux  de  truite  en  gradins  que  vous  masquez  de 
sauce  mayonnaise  et  vous  décorez  ensuite  en  formant 
quelques  dessins  avec  vos  filets  d’anchois,  vos  olives, 
vos  câpres,  vos  œufs  durs  et  vos  cœurs  de  laitue; 
vous  placez  ensuite  vos  fines  herbes  et  croûtonnez  à 
la  gelée.  Mettez  à  la  glace  ou  dans  un  endroit  frais 
en  attendant  l’heure  du  service,  mais  ne  dressez 
jamais  longtemps  d’avance,  parce  que  la  laitue  cise¬ 
lée  rendrait  de  l’eau  et  n’aurait  plus  son  goût  fin 
d’assaisonnement. 

De  la  Lotte  des  Lacs. 

La  lotte  des  lacs  est  extrêmement  délicate,  elle  se 
sert  généralement  frite,  mais,  comme  la  lotte  de 
rivière,  elle  est  excellente  en  matelote.  (Observez  les 
mêmes  principes  que  pour  la  Matelote  à  la  marinière, 
page  89.) 

De  l’Anguille. 

L’anguille  des  lacs  est  grasse,  elle  est  préférable 
grillée  et  à  la  tartare.  (Voyez  Anguille,  conformez- 
vous  aux  mêmes  principes  que  pour  l’Anguille  de 
rivière.) 

De  la  Vive  grillée  à  la  Maître  d’hôtel. 

Ciselez  vos  vives,  faites-les  griller,  servez  avec 
sauce  maître  d’hôtel;  faites  attention  en  préparant 
ce  poisson  de  ne  pas  vous  piquer,  car  cette  piqûre 
est  dangereuse. 

De  la  Vive  frite. 

Trempez  votre  vive  dans  un  peu  de  lait  froid,  rou¬ 
lez-la  dans  la  farine  et  faites  frire  à  feu  modéré.  Ou 
bien,  trempez-la  dans  une  pâte  à  frire  légère  et  faites- 
la  frire  à  Lu  vif.  Servez  en  buisson  avec  persil  frit 
et  citron. 
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De  la  Tanche. 

(Suivez  les  mêmes  principes  que  pour  la  Tanche 
de  rivière.) 

De  la  Carpe. 

(Suivez  les  mêmes  principes  que  pour  la  Carpe  de 
rivière.) 

De  la  Moule  de  Seine  ou  de  Lac. 

(Voyez  Coquilles  Saint-Jacques,  observez  les  mêmes 

principes  que  pour  la  Moule  de  mer.) 


Du  Goujon. 

(Voyez  Goujons  de  Seine.)  Vous  pouvez  également 
employer  le  goujon  pour  garniture  de  la  matelote. 

Les  Goujons  au  Gratin. 

(Voir  Merlans  ou  Éperlans  au  gratin.)  Ce  mets  est 
recherché  des  amateurs,  employez  du  vin  blanc  sec 
et  assurez-vous  cpie  votre  sauce  italienne  ou  gratin 
soit  bien  relevée. 


POISSONS  DE  MER 


Truite  saumonée. 

Je  ne  répéterai  pas  ce  que  j’ai  dit  de  cette  admira- 
1,1c  pièce,  mais  je  la  place  ici  comme  pouvant  four¬ 
nir  les  plus  belles  et  les  meilleures  entrées  de  poissons. 
La  cuisson  s’opère  au  court-bouillon  lorsque  vous 
voulez  servir  des  entrées  froides  ou  faire  un  appareil 
à  croquettes  ou  pour  garniture  de  bouchées  ou  de 
vol-au-vent.  Autrement  vous  coupez  les  darnes  de 
votre  truite,  les  faites  griller  et  les  servez  à  ia  sauce 
préférée  de  l’amphitryon,  ou  bien  encore  vous  faites 
cuire  vos  darnes  au  four  avec  garniture  d’huîtres, 
moules,  champignons  et  truffes,  mouillées  légère¬ 
ment  avec  un  peu  d’essence  de  poisson  et  de  cuisson 
de  champignons,  et  servez  à  la  normande.  (Voir 
Darnes  de  truite  à  la  Daumont,  page  62.) 

Vol-au-vent  de  Truite  saumonée. 

Faites  une  croûte  de  vol-au-vent,  puis  une  bonne 
sauce  à  la  béchamel  (page  29);  vous  découpez  en¬ 
suite  quelques  beaux  lilels  de  truite  saumonée  que 
vous  placez  dans  votre  sauce  jusqu’à  l’heure  du  ser¬ 
vice;  garnissez-en  votre  croûte  de  vol-au-vent  et 
ajoutez  à  la  surface  une  garniture  de  quelques  belles 
écrevisses  retroussées. 

Dans  votre  vol-au-vent  vous  pouvez  ajouter  quel¬ 
ques  champignons,  quelques  lames  de  truffes,  sui¬ 
vant  le  goût  et  la  fortune  de  l’amphitryon. 

Truite  saumonée  à  la  Crème  au  Gratin. 

Faites  une  purée  de  pommes  de  terre  à  la  duchesse, 
forinez-en  une  couronne  sur  un  plat  de  métal  beurré, 
puis  vous  placez  dans  l’intérieur  de  cette  couronne 
vos  morceaux  de  truite  saumonée,  vous  les  couvrez 
de  sauce  à  la  béchamel  et  vous  saupoudrez  à  la  sur¬ 
face  un  peu  de  mie  de  pain  bien  blanche;  placez 
quelques  petites  noisettes  de  beurre  de  part  en  part, 
et  faites  gratiner  à  four  vif. 

Truite  escalopée  aux  Truffes. 

Escalopez  une  truite  ou  une  darne  de  truite,  faites 
sauter  vos  escalopes  dans  un  peu  de  beurre  fin,  puis 
vous  les  servez  avec  une  garniture  de  lames  de  truffes 
ou  des  truffes  tournées  à  la  cuillère.  Saucez  à  la  nor¬ 
mande. 


Darnes  de  Truite  à  la  Chambord. 

Faites  cuire  vos  darnes  dans  un  peu  d’essence  de 
poisson  au  four,  piquez  la  surface  préalablement  si 
c’est  pour  dincr  d’apparat,  puis  vous  garnissez  vos 
darnes  d’une  Chambord. 

Les  darnes  de  truite  se  servent  également  à  la  gé¬ 
noise,  à  la  hollandaise,  à  la  génevoise  (voir  ces 
sauces),  que  vous  servez  ordinairement  à  part  en  gar¬ 
nissant  vos  darnes  de  pommes  de  terre  de  Hollande 
ou  de  croquettes  de  pommes  de  terre  à  la  duchesse. 

Du  Saumon. 

Faites  cuire  vos  darnes  de  saumon  avec  les  mêmes 
soins  et  les  mêmes  principes  que  les  darnes  de  truite 
saumonée.  Je  ne  pourrais  que  répéter  ici  ce  que  j’ai 
dit  pour  la  truite  (voir  pour  la  cuisson  du  saumon). 
Le  saumon,  comme  vous  le  voyez,  a  les  mêmes  avan¬ 
tages  comme  grosse  pièce  et  fournit  de  belles  entrées. 
Il  se  sert  à  l’huile,  en  mayonnaise,  grillé  ou  bouilli, 
en  matelote  ou  au  gratin,  en  vol-au-vent  ou  en  pâté 
(voir  le  Pâté  d’esturgeon),  comme  hors-d’œuvre  en 
cromesquis  ou  en  croquettes,  etc.,  etc. 

Filets  de  Saumon  en  Paupiettes. 

Levez  vos  filets  de  saumon,  garnissez-les  de  farce 
fine  de  poisson  (celle  de  merlan  est  préférable  à  toute 
autre);  enveloppez  chaque  filet  d’une  barde  de  lard 
excessivement  mince  après  les  avoir  roulés  sur  eux- 
mêmes.  Marquez  une  mirepois  au  jambon,  placez  vos 
filets  de  saumon  dessus,  mouillez-lcs  de  vin  de  Sau- 
terne  ou  de  Chablis  blanc;  faites-les  braiser,  couverts 
d’une  feuille  de  papier  beurrée,  débardez-les,  dressez- 
les,  saucez-les  d’une  Chambord  avec  très  peu  de  gar¬ 
niture  et  servez. 

Filets  de  Saumon  à  la  Romulus., 

Après  avoir  levé  vos  filets,  vous  les  piquez,  les 
faites  braiser  comme  des  fricandeaux  avec  vin  blanc 
et  cuisson  de  champignons;  lorsqu’ils  ont  une  belle 
couleur,  vous  faites  tomber  leur  cuisson  à  glace,  la 
liez  avec  un  peu  de  beurre  manié,  un  beurre  d’an¬ 
chois  et  gros  comme  une  noix  de  glace  de  volaille; 
glacez  vos  filets  de  cette  sauce  et  servez-les  avec  une 
garniture  de  quenelles  de  poisson  et  de  truffes  à  par* 
et  liée  également  de  la  même  sauce. 
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On  peut  enrichir  cette  entrée  en  mettant  la  garni¬ 
ture  en  surprise  dans  lin  pain  de  beurre  à  la  broche 
et  dresser  les  iîlets  alentour  avec  liàtelcts  piqués  sur 
la  croustade. 

Filets  de  Saumon  à  la  Crème. 

Faites  une  purée  de  pommes  de  terre  pour  cro¬ 
quettes,  formez-en  un  fond,  mettez  vos  filets  de  sau¬ 
mon  en  couronne  sur  ce  fond,  garnissez  l’intérieur 
de  ce  puits  avec  de  petites  quenelles  de  merlan, 
saucez  le  tout  d’une  bonne  béchamel  réduite,  sau¬ 
poudrez  la  surface  de  mie  de  pain,  arrosez-la  de 
beurre  fondu  ou  placez  de  petites  noisettes  de  beurre 
de  part  en  part  et  faites  gratiner  à  four  vif.  Servez 
comme  entrée  sans  aucun  autre  apprêt. 

Pâté  chaud  de  Saumon. 

Faites  une  croûte  de  pâté  chaud  dans  le  genre 
d’une  croûte  de  vol-au-vent,  mais  plus  large  et  plus 
longue,  préparez  une  financière  à  blanc  ou  une  tou- 
louse,  dans  laquelle  les  filets  de  saumon  piqués  et 
sautés  formeront  le  principal  fond.  Vous  en  garnirez 
votre  croûte,  ajouterez  quelques  écrevisses  cuites,  les 
pattes  retroussées,  comme  pour  garniture  et  placerez 
le  couvercle  de  votre  croûte  sur  leurs  pattes.  Ce  pâté 
peut  se  faire  au  maigre  ou  au  gras,  suivant  les  cir¬ 
constances  et  avec  croûte  plus  substantielle. 

Pâté  froid  de  Saumon. 

Voir  le  pâté  d’esturgeon  et  opérer  de  même. 

Escalopes  de  Saumon  fumé  à  la  Provençale. 

Mettez  de  l’huile  dans  un  sautoir,  placez-y  vos 
escalopes,  assaisonncz-les  légèrement  d’une  pointe 
d’ail,  un  peu  de  fines  herbes,  mettez-les  sur  un  feu 
vif,  retournez-les  et  dès  qu’elles  sont  cuites,  dresscz- 
les  en  couronne,  saucez-les  d’une  béarnaise  et  servez. 

Saumon  salé. 

Mettez  à  dessaler  un  morceau  de  saumon,  faites  le 
cuire  au  court-bouillon,  égouttez-le,  dressez-lc  sur 
une  serviette  avec  des  pommes  de  terre  cuites  à  la 
hollandaise  et  servez  une  sauce  au  beurre  avec  une 
garniture  de  câpres  à  part  ;  on  peut  servir  le  saumon 
salé  comme  le  saumon  fumé,  à  toutes  espèces  de 
sauces  de  poisson,  avec  ou  sans  garnitures,  et  en 
former  des  entrées,  hors-d’œuvre,  salades,  etc., 
suivant  les  circonstances. 

Escalopes  de  Saumon  à  la  Périgueux. 

Après  avoir  levé  vos  filets,  formez-en  des  escalopes 
de  l’épaisseur  d’une  pièce  de  cinq  francs  en  ar¬ 
gent,  panez-les  aux  truffes,  placez-les  sur  une  feuille 
de  papier  beurrée  et  faites  les  griller  ainsi,  dressez- 
les  en  couronne  et  saucez-les  d’une  suprême  garnie 
de  truffes  hachées.  On  peut  également  servir  une 


périgueux  à  brun  ou  un  ragoût  de  truffes  que  l’on 
dresse  dans  le  puits  que  forme  la  couronne. 

Darnes  de  Saumon  grillé  à  la  Hollandaise. 

Coupez  vos  darnes  de  l’épaisseur  de  deux  centi¬ 
mètres,  huilez  ou  beurrez-les,  faites  les  griller  à  feu 
modéré,  dresscz-les  sur  une  serviette  avec  persil  en 
branche,  pommes  de  terre  cuites  à  l’eau  et  après 
avoir  enlevé  l’arête  du  milieu  avec  la  pointe  de  votre 
couteau  d’office,  servez  une  sauce  hollandaise  à  part. 

Darnes  de  Saumon  à  la  Daumont. 

Placez  vos  darnes  sur  un  plat  d’argent  beurré  et 
légèrement  garni  d’un  peu  d’oignon  et  persil  hachés 
et  blanchis  ;  placez  autour  de  vos  darnes  une  garni¬ 
ture  d’huitres,  moules,  champignons  et  truffes,  arro- 
sez-les  d’un  peu  de  cuisson  de  ces  garnitures;  placez 
un  peu  de  beurre  de  part  en  part  à  la  surface  de  vos 
darnes  et  faites  les  cuire  à  four  vif  ;  égouttez  votre 
daumont,  faites  la  réduire,  ajoutez-la  à  un  peu  de 
sauce  normande,  saucez-en  vos  darnes.  Placez  un 
double  cordon  de  lames  de  truffes  et  un  cordon  de 
beaux  champignons  cannelés  sur  le  milieu  de  votre 
entrée  et  servez. 

Du  Turbot. 

Observation.  —  Généralement  le  turbot  se  sert  en¬ 
tier,  mais  vous  pouvez  également  le  préparer  en  cro¬ 
quettes,  à  la  crème  au  gratin.  Il  se  sert  à  l’huile,  en 
mayonnaise  (page  98),  etc.,  etc.  Enfin  le  turbot 
peut  se  servir  en  entrée  sous  des  formes  aussi  variées 
que  la  truite.  Il  se  sert  rarement  en  matelote,  et  cela 
parce  qu’il  est  préférable  que  sa  chair  ne  soit  pas 
bouillie.  (Voir  PL  6,  n°  33.) 

Coquilles  de  Turbot  à  la  Crème  au  Gratin. 

Levez  les  chairs  d’un  turbot  cuit  au  court-bouillon, 
accommodez-lesàlabéchamel  à  la  crème,  garnissez-en 
vos  coquilles  ;  saupoudrez  la  surface  de  mie  de  pain, 
placez  de  part  en  part  de  petites  noisettes  de  beurre 
et  faites  gratiner  à  four  vif  ;  servez  comme  hors- 
d’œuvre. 

Turban  de  filets  de  Turbot  au  Gratin. 

Faites  une  farce  fine  de  merlan,  levez  vos  filets 
de  turbot,  parcz-les,  formez  un  turban  de  farce  et 
appliquez  vos  filets  en  torsade  dessus,  garnissez  l’in¬ 
térieur  du  turban  de  quenelles,  champignons  et 
queues  de  crevettes,  saucez  le  tout  d’une  béchamel; 
parsemez  la  surface  de  mie  de  pain  et  de  persil  haché, 
arrosez-la  de  beurre  fondu  tiède  et  faites  gratiner  à 
four  vif.  Faites  glisser  sur  un  fond  de  riz  ou  une  crous¬ 
tade  de  riz  ou  un  fond  de  pommes  de  terre  à  la  du¬ 
chesse,  entourez  cette  entrée  d’une  bordure  de  mo¬ 
rilles  et  servez.  (Voir  Planche  12,  nn  32.) 
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Mayonnaise  de  Turbot. 

Levez  les  cliairs  d’un  turbot  cuit  au  court-bouillon, 
marinez-les  d’huile,  jus  de  citron,  sel  et  poivre  et 
montez  votre  mayonnaise  comme  celle  de  homard. 

Salade  de  Turbot. 

Levez  les  chairs  d’un  turbot  cuit  au  court-buillon, 
faites  les  mariner  légèrement  avec  sel,  poivre,  huile 
et  vinaigre  et  Unes  herbes,  montez  votre  salade 
comme  celle  dite  de  homard. 

Mayonnaise  et  salade  peuvent  être  dressées  sur 
socle  ou  en  aspic  et  croûtonnées  de  gelées;  dans  ce 
cas,  on  peut  les  garnir  de  hàtelcts  à  la  gelée. 

Turbot  à  la  Hollandaise. 

Faites  cuire  votre  turbot  à  l’eau  de  sel,  après 
l’avoir  fait  dégorger  dans  une  eau  de  sel  que  vous 
jetez.  Servez-le  sur  une  serviette  avec  pommes  de 
terre  cuites  à  l’eau,  quelques  lames  de  citron  dont 
vous  aurez  ôté  le  zeste  que  vous  placez  de  part  en 
part  sur  sa  surface  blanche  et  servez  une  sauce  hol¬ 
landaise  à  part. 

Turbot  à  la  Cambacérès. 

Faites  un  appareil  de  pommes  de  terre  à  la  du¬ 
chesse,  formez-en  un  socle,  dressez  votre  turbot  cuit 
au  court-bouillon  dans  le  socle  à  rebord  que  vous 
aurez  dressé.  Saucez  votre  turbot  d’une  bonne  bécha¬ 
mel  réduite,  saupoudrez-le  de  gastrite,  formez  de 
petites  croquettes  dont  vous  faites  une  couronne  au¬ 
tour  du  socle;  arrosez  le  tout  de  beurre  fondu,  faites 
gratiner  à  feu  vif  et  servez.  On  sert  également  des 
filets  de  turbot  à  la  Cambacérès,  mais  ce  qui  les  dis¬ 
tingue,  c’est  que,  pour  un  grand  dîner,  on  ajoute  au 
milieu  du  puits,  formé  par  les  fdets  de  turbot,  quel¬ 
ques  queues  de  crevette,  champignons,  truffes  et 
quenelles  de  merlan,  laitances  de  carpe,  ou,  ce  qui 
revient  au  même,  une  financière  maigre. 

On  peut  servir  cette  pièce  comme  relevé  de  potage. 

Filets  de  Turbot  à  l’Anglaise. 

Levez  les  filets  de  votre  turbot,  panez-les  à  l’an¬ 
glaise,  faites  les  griller  sur  une  feuille  de  papier 
beurrée  etservez-les  avec  une  sauce  à  l’anglaise  dans 
laquelle  vous  incorporez  un  peu  de  brou  de  noix  ou 
ket-chup. 

Filets  de  Turbot  à  la  Horly. 

Coupez  vos  filets  longs  et  minces,  marinez-les  dans 
un  peu  d’huile,  sel,  poivre  et  jus  de  citron  ;  trempez- 
les  dans  une  pâte  à  frire  légère;  faites-les  frire  à  feu 
vif  et  servez-les  en  buisson  sur  une  serviette  pliée  à 
cet  effet,  avec  une  sauce  horly  à  part. 

Filets  de  Turbot  à  la  Maréchale. 

Panez  vos  filets  de  toute  leur  longueur  à  l’alle¬ 


mande,  puis  à  l’anglaise,  faites  les  frire  à  feu  vif  et 
servez-les  avec  une  sauce  suprême  maigre  à  part. 

Filets  de  Turbot  à  la  Vénitienne. 

Levez  et  pliez  vos  filets  comme  les  filets  de  sole, 
parez-les  légèrement  sans  les  aplatir  et  faites  les 
cuire  au  four  dans  un  sautoir  beurré  et  avec  un  peu 
de  cuisson  de  champignons  ;  dressez-les  en  cou¬ 
ronne  avec  une  lame  de  truffe  entre  chaque,  saucez- 
les  d’une  vénitienne  et  servez. 

Filets  de  Turbot  à  la  Joinville. 

Opérez  comme  pour  la  vénitienne,  garnissez  le 
puits  de  votre  couronne  d’un  bouquet  de  queues  de 
crevette,  placez  une  lame  de  truffes  entre  chaque 
filet  et  saucez  d’une  joinville. 

Filets  de  Turbot  en  Paupiettes. 

Garnissez  de  farce  fine  de  poisson  vos  filets  de 
turbot,  roulez-les  sur  eux-mêmes,  placez-les  dans 
un  sautoir,  arrosez-les  de  cuisson  de  champignons 
et  de  beurre  et  faites  les  cuire  au  four;  dressez-les 
en  couronne,  saucez-les  d’une  italienne  et  servez. 

Escalopes  de  Turbot  à  la  Périgueux. 

Panez  vos  escalopes  de  blets  de  turbot  de  truffes 
hachées,  faites-les  sauter  au  beurre  avec  sel  et 
poivre  :  dressez-les  en  couronne,  saucez-les  d’une 
hollandaise  garnie  de  truffes  hachées  et  servez. 

Manière  de  lever  et  parer  les  filets  de  Sole. 

Après  avoir  gratté  le  limon  qui  recouvre  ce  pois¬ 
son,  vous  enlevez  les  deux  peaux  et  ne  le  videz  point, 
faites  une  incision  du  côté  de  la  peau  blanche  de  la 
tête  à  la  queue,  sur  le  milieu  de  votre  sole,  passez 
votre  lame  entre  l’arête  et  la  chair  de  manière  à  ne 
pas  endommager  le  filet,  et  petit  à  petit  vous  le  déta¬ 
chez  et  le  posez  sur  une  planche  à  poisson  très 
propre  ;  après  avoir  levé  les  deux  filets  du  côté  qui 
est  le  moins  épais,  vous  retournez  votre  sole  et  en¬ 
levez  les  deux  autres  avec  plus  de  précaution,  afin 
de  ne  pas  entamer  les  intestins  qui  se  trouvent  entre 
le  filet  et  l’arête. 

Vos  filets  ainsi  levés,  vous  les  étendez  devant  vous 
et  avec  le  tranchant  d’un  couteau,  vous  ciselez  les 
bords  et  les  extrémités  de  vos  filets;  placez-les  à 
mesure  qu’ils  sont  parés  et  pliés  en  deux  dans  un 
sautoir  beurré  et  recouvrez-les  d’une  feuille  de  papier 
également  beurrée. 

Excepté  pour  gratin,  turban  ou  paupiettes  et  même 
pour  horly,  c’est  ainsi  que  se  marque  une  entrée  de 
filets  de  sole  Joinville,  normande,  vénitienne  ou  hol¬ 
landaise,  à  moins  qu’elle  ne  soit  décorée  de  truffes  ou 
panée  à  l’allemande,  à  l’anglaise,  etc. 

Observation.  —  Les  filets  de  barbue,  turbot,  carre- 
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Jet,  limande,  ilet  ou  flotton  se  marquent  de  même 
que  les  lîlets  de  sole.  Dans  les  maisons  ou  chaque 
chef  de  partie  remplit  son  office,  l’arête  doit  être 
nettoyée,  lavée  et  remise  par  le  chef  de  garde-man¬ 
ger  au  chef  saucier,  qui  en  fait  une  essence  ou  un 
bouillon  maigre  de  poisson  pour  s’en  servir  au 
besoin. 

Les  lilets  des  poissons  ordinaires  ne  se  divisent  pas 
en  plus  de  deux,  l’arête  n’étant  pas  placée  de  même 
que  pour  les  poissons  plats,  mais  lorsqu’ils  sont  levés 
et  que  les  arêtes  sont  enlevées  complètement,  on  les 
pare,  on  les  taille  suivant  la  forme  qu’on  veut  leur 
donner  et  on  les  marque  dans  un  plat  à  sauter  ou 
suivant  leur  destination. 

De  la  Sole  normande. 

Placez  votre  sole  sur  un  plat  de  métal  dans  lequel 
vous  aurez  mis  un  peu  d’oignon  haché,  un  peu  de 
persil  haché  et  le  sel  nécessaire  ;  entourez-la  d’un  cor¬ 
don  d’huitres,  démoulés  et  de  champignons;  versez 
ensuite  un  peu  de  cuisson  de  ces  mollusques  et  de 
vos  champignons  et  un  demi-verre  de  vin  blanc; 
placez  à  la  surface  deux  ou  trois  noix  de  beurre  lin, 
faites  cuire  au  four,  quelques  minutes  suffisent  ; 
égouttez  bien  votre  poisson,  faites  réduire  cette  cuis¬ 
son  et  ajoutez-la  à  votre  sauce  normande  (voir 
page  28),  puis  vous  essuyez  les  bords  de  votre  plat, 
et  saucez  légèrement;  vous  terminez  de  dresser  votre 
plat  en  ajoutant  une  rangée  ou  une  couronne  de 
beaux  champignons  cannelés  que  vous  enveloppez 
dans  un  filet  de  demi-glace  clarifiée.  (Voir  Planche  6, 
n°  32.) 

De  la  Sole  à  la  Daumont. 

La  sole  à  la  Daumont  se  prépare  de  même  que  la 
sole  normande  :  vous  ajoutez  à  la  garniture  quelques 
lames  de  truffes,  une  bordure  de  croûtons  passés  au 
beurre,  quelques  belles  écrevisses  retroussées  ou  une 
garniture  d’huitres  et  de  moules,  entourées  de  truffes. 
(Voir  Planche  6,  n°  34.) 

De  la  Sole  au  Vin  blanc. 

Mettez  dans  un  plat  un  peu  d’oignon  haché,  fines 
herbes  et  un  demi-verre  de  vin  blanc;  placez  votre 
sole  au  milieu,  couvrez-la  d’un  peu  de  sauce  velouté  ; 
saupoudrez  de  mie  de  pain,  sur  laquelle  vous  placez 
quelques  noisettes  de  beurre,  et  faites  gratiner  légère¬ 
ment  à  feu  vif.  Quelques  minutes  suffisent  à  cette 
cuisson.  Au. moment  de  servir  et  au  sortir  du  four, 
vous  semez  à  la  surface  un  peu  de  persil  haché  et 
exprimez  un  jus  de  citron. 

De  la  Sole  au  Gratin. 

Garnissez  comme  la  sole  normande,  couvrez-la  de 
sauce  italienne  et  après  avoir  saupoudré  de  chape- 
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lure,  faites  gratiner.  Au  sortir  du  four,  vous  exprimez 
un  jus  de  citron  et  parsemez  un  peu  de  persil  haché 
à  la  surface. 

Filets  de  Sole  en  Paupiettes. 

Levez  vos  lilets,  garnissez-les  de  farce  de  merlan, 
roulez-les  sur  eux-mêmes,  placez-les,  dans  un  sautoir 
beurré,  le  plus  près  possible  les  uns  des  autres,  afin 
qu’ils  conservent  leur  forme,  ou  enveloppez-les  cha¬ 
cun  d’une  bande  de  papier  beurrée  ;  après  les  avoir 
mouillés  d’un  verre  de  vin  blanc  ou  de  cuisson  de 
champignons,  faites  cuire  au  four  ou  avec  feu  dessus 
feu  dessous,  et  dès  qu’ils  sont  cuits,  dressez-les  en 
couronne  ou  sur  un  plat  long  à  la  file  les  uns  des 
autres  sur  une  seule  ligne  et  saucez-les  d’une  nor¬ 
mande,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  des  truffes 
hachées. 

Filets  de  Sole  à  la  Chivry. 

Piquez  vos  lilets  de  sole,  faites  les  cuire  dans  un 
sautoir  beurré  avec  un  peu  de  cuisson  de  cham¬ 
pignons;  égouttez-les,  dressez-les  en  couronne  et 
saucez-les  d’un  beurre  d’écrevisses  très  relevé. 

Mayonnaise  de  filets  de  Sole. 

Faites  cuire  vos  lîlets  sur  une  feuille  de  papier 
beurrée  et  sur  le  gril,  après  les  avoir  bien  assaison¬ 
nés;  laissez  les  refroidir,  dressez-en  une  mayonnaise 
comme  il  est  indiqué  à  la  mayonnaise  de  homard  et 
croûtonnez-la  à  la  gelée. 

Salade  de  filets  de  Sole. 

La  salade  se  monte,  comme  la  mayonnaise,  en  sup¬ 
primant  simplement  la  sauce  de  ce  nom.  Les  décors 
sont  les  mêmes  :  lilets  d’anchois,  œufs  durs,  olives 
farcies  ou  non,  câpres,  lines  herbes,  cœurs  de  laitue, 
et  les  filets  de  sole  eux-mêmes,  qui  doivent  être  blancs 
comme  du  lait,  font  partie  du  décor,  mais  en  assez 
grande  quantité  pour  former  la  base  et  le  dôme  de 
la  salade.  Celte  salade  est  très  estimée  des  gourmets 
et  se  sert  souvent  pour  un  buffet  de  bal  ou  de  soi¬ 
rée.  On  peut  la  mouler  comme  la  mayonnaise  à  la 
gelée  ou  la  napper  comme  un  flan  de  fruits. 

Sole  frite  à  la  Paysanne. 

Enlevez  la  peau  noire  de  votre  sole,  grattez  bien 
la  blanche,  afin  qu’il  ne  reste  aucune  petite  écaille, 
coupez  votre  sole  en  trois  ou  quatre  suivant  sa  gros¬ 
seur,  roulez-la  dans  un  peu  de  lait,  puis  dans  la 
farine,  secouez  ces  morceaux  dans  un  linge  et  faites 
les  frire  à  feu  vif.  On  peut  paner  à  l’anglaise  ces 
morceaux  de  sole  et  les  faire  frire  de  même  ou  dans 
le  beurre  clarifié. 

Observation.  —  Le  turbot,  la  barbue,  le  carrelet, 
le  flétan  ou  flotton  se  préparent  également  à  la  pay¬ 
sanne.  On  peut  servir  une  anglaise,  une  rémolade  ou 
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une  larlare  et  même  une  sauce  tomate  à  part,  sui¬ 
vant  le  goût  de  l’amphitryon. 

Croustade,  Vol-au-vent,  Tourte  ou  Timbale 
de  filets  de  Sole. 

La  garniture  de  ces  entrées  se  prépare  de  la  même 
manière,  c’est-à-dire  que  l’on  peut  faire  cuire  ses 
fdets  de  sole  au  vin  blanc  ou  simplement  au  beurre. 
On  les  accommode  avec  une  sauce  béchamel  ou  une 
normande,  voire  même  une  bonne  hollandaise  et  l’on 
ajoute  comme  garniture  quelques  champignons, 
quelques  quenelles  de  merlan  ou  de  tout  autre  pois¬ 
son,  quelques  queues  de  crevette  ou  d’écrevisse  et, 
si  l’on  veut,  on  peut  l’enrichir  de  quelques  truffes 
cuites  au  vin  de  champagne  et  sautées  dans  le  ma¬ 
dère  réduit. 

Observation.  —  En  coupant  filets  et  garniture  en 
dés,  on  peut  servir  des  bouchées,  des  petits  pâtés,  des 
rissoles  ;  mais,  pour  ces  dernières,  la  béchamel  est 
préférable;  ces  trois  petites  entrées  peuvent  servir 
de  hors-d’œuvre  chauds.  Voir  également  les  diffé¬ 
rentes  manières  de  préparer  ces  articles  de  pâtisserie 
à  la  Table  des  matières  du  second  volume. 

Les  petites  timbales  de  fdets  de  sole  en  nouilles 
sont  également  un  fort  joli  hors-d’œuvre;  on  peut 
les  servir  au  beurre  de  homard  ou  d’écrevisse ,  à  la 
vénitienne  ou  à  la  Joinville,  suivant  la  composition 
du  diner. 

La  Sole  Bercy. 

Marquez  votre  sole  comme  pour  normande,  faites 
cuire;  égouttez  la  cuisson  et  faites  réduire  dans  une 
petite  casserole  avec  un  peu  de  bonne  glace  de  viande 
blonde;  liez  avec  un  jaune  d’œuf;  nappez  votre  sole 
de  cette  sauce  et  faites  glacer  à  four  vif  sur  bain- 
marie,  afin  que  votre  sauce  ne  caillebotte  pas  et  soit 
plus  près  de  la  chapelle  du  four. 

La  Sole  vénitienne. 

Marquez  votre  sole  comme  pour  normande,  sans 
aucune  garniture,  faites  cuire  au  four  et  égouttez-la; 
prenez  ensuite  un  peu  de  normande  dans  laquelle 
vous  ajoutez  une  pincée  de  persil  haché,  la  cuisson  ré¬ 
duite  de  votre  sole  et  un  jus  de  citron;  saucez  et  servez. 

La  Sole  à  la  Joinville. 

Marquez  votre  sole  comme  pour  normande  sans  au¬ 
cune  garniture,  faites  cuire  au  four  et  égouttez-la.  Pre¬ 
nez  ensuite  un  peu  de  sauce  hollandaise,  ou  un  peu 
de  sauce  normande,  à  laquelle  vous  ajoutez  un  beurre 
de  homard,  puis  vous  dressez  quelques  buissons  de 
queues  de  crevette  autour  de  votre  sole  et  saucez 
légèrement. 

Le  corail  du  homard  pilé  avec  le  beurre  donne 
une  couleur  orange  à  votre  sauce  Joinville. 


Sole  frite. 

Levez  la  peau  noire  de  votre  sole,  écaillez  bien  la 
blanche,  videz  et  essuyez-la,  levez  légèrement  les 
filets  du  côté  où  la  peau  est  enlevée,  sans  les  déta¬ 
cher  de  la  sole;  passez  votre  sole  dans  un  peu  de  lait 
froid,  roulez-la  dans  la  farine,  secouez-la,  afin  qu’il 
n’en  reste  que  très  peu  après  et  faites  la  frire  à 
feu  vif. 

Égouttez-la,  dressez-lasur  une  serviette  avec  citron 
et  un  bouquet  de  persil  frit. 

Sole  à  la  Colbert. 

Préparez  votre  sole  comme  ci-dessus,  cassez-lui 
l’arête  du  milieu  en  deux  endroits,  et,  lorsque  votre 
sole  sera  frite,  retirez  cette  arête  et  remplaccz-la  par 
un  bon  beurre  à  la  maître  d’hôtel.  On  peut  aussi 
paner  la  sole  à  la  Colbert,  en  la  trempant  dans  une 
anglaise,  puis  en  la  roulant  dans  une  mie  de  pain, 
fine  et  opérer  comme  ci-dessus. 

Sole  frite  à  l’Anglaise. 

Préparez  votre  sole  comme  celle  ci-dessus  et  rem¬ 
placez  la  maître-d’hôtel  par  une  anglaise;  beurre 
fondu,  sel,  poivre,  jus  de  citron,  sans  fines  herbes. 

Filets  de  Sole  à  l’Anglaise. 

Levez  vos  filets,  panez-les,  faites  les  frire  au  beurre 
clarifié  et  servez-les  en  couronne  avec  persil  frit  et 
une  anglaise  à  part. 

Filets  de  sole  à  la  Béchamel. 

Levez  vos  filets,  placez-les  dans  un  sautoir  beurré, 
mouillez-les  légèrement  d’un  peu  de  cuisson  de 
champignons,  couvrez-les  d’une  feuille  de  papier 
beurrée,  faites  les  cuire  à  four  vif.  Dès  qu’ils  sont 
blancs,  égouttez-les,  dressez-les  en  couronne  et  sau- 
cez-les  d’une  béchamel  réduite  et  beurrée,  dans  la¬ 
quelle  vous  aurez  ajouté  un  peu  de  fines  herbes. 

Filets  de  Sole  à  la  Hollandaise. 

Levez  vos  filets,  parez-les,  placez-les  dans  un  plat 
à  sauter  beurré,  avec  un  peu  de  cuisson  de  cham¬ 
pignons  et  un  peu  de  beurre  fin;  faites  cuire  à  four 
vif,  sans  laisser  bouillir,  dressez-les  et  saucez  à  la 
hollandaise  avec  petites  pommes  de  terre  cuites  à 
beau. 

Ces  filets  se  dressent  en  couronne  et  lorsqu’une  gar¬ 
niture  doit  accompagner  cette  entrée,  elle  se  place 
dans  le  puits  que  forme  la  couronne. 

Filets  de  Sole  à  la  Joinville. 

Levez  vos  filets,  parez-les  et  faites  les  cuire  comme 
les  filets  de  sole  à  la  hollandaise;  servez  vos  filets 
en  couronne  avec  une  lame  de  truffe  entre  clia- 


Turboiins  à  la  Maréchale 


LE  CUISINIER  MODERNE 


1 01 


que,  un  buisson  de  crevettes  dans  le  puits  et  sau¬ 
cez  à  la  sauce  Joinville.  (Page  28.) 

Filets  de  Sole  à  la  Vénitienne. 

Levez  vos  blets,  parez-les,  faites-les  cuire  comme 
les  blets  à  la  hollandaise,  servez  vos  blets  en  cou¬ 
ronne  avec  une  petite  lame  de  truffe  entre  chaque 
et  saucez-les  à  la  sauce  vénitienne.  (Page  28.) 

Filets  de  Sole  au  Gratin. 

Faites  une  farce  fine  de  poisson,  dressez-en  une 
couronne  sur  un  plat  de  métal,  puis  vous  formez  un 
turban  avec  vos  blets  de  sole,  vous  placez  dans  l’in¬ 
térieur  de  ce  turban  une  petite  financière  maigre, 
composée  de  champignons,  quenelles  et  queues  de 
crevette,  puis  vous  saucez  le  tout  à  l’italienne  ou  à 
la  sauce  gratin,  et  après  avoir  saupoudré  de  chape¬ 
lure,  surmontée  de  petites  noix  de  beurre,  vous  faites 
gratiner  à  four  vif.  Au  sortir  du  four,  vous  exprimez 
un  jus  de  citron  à  la  surface  et  servez. 

Filets  de  Sole  en  Horly. 

Levez  vos  blets,  coupez-les  en  plusieurs  blets,  cha¬ 
cun  dans  leur  longueur,  puis  vous  les  faites  mariner 
avec  une  goutte  d’huile,  sel,  poivre  et  citron,  un  peu 
de  persil  haché  ;  vous  les  trempez  dans  une  pâte  à 
frire  légère  et  faites  frire  à  feu  vif  ;  servez  avec  sauce 
tomate  à  part. 

Filets  de  Sole  à  la  Horly  en  Hâtelets. 

Vous  pouvez  également  paner  vos  blets  entiers, 
les  embrocher  dans  un  hâtelet  et  les  faire  frire  à  feu 
vif;  servez  également  la  sauce  tomate  à  part. 

On  peut  aussi  les  paner  à  l’allemande  d’abord,  à 
l’anglaise  ensuite  et  les  faire  frire  à  feu  vif  ;  les  servir 
en  buisson  sur  serviette  pliée  à  cet  effet. 

Filets  de  Sole  en  Belle-vue. 

Faites  cuire  vos  blets  pour  les  servir  à  la  hollan¬ 
daise,  laissez-les  refroidir  ;  puis  vous  les  masquez 
d’une  bonne  sauce  normande  dans  laquelle  vous  in¬ 
corporez  un  peu  de  gelée.  Lorsqu’ils  sont  froids,  vous 
placez  dans  un  moule  un  peu  de  gelée,  puis  vous 
dressez  sur  cette  gelée  vos  blets  glacés  à  la  normande 
et  entre  chaque  lit  vous  versez  de  la  gelée  à  aspic. 
Lorsque  votre  moule  est  complet,  vous  placez  cette 
entrée  à  la  glace  jusqu’à  l’heure  du  service.  Vous 
pouvez  la  démouler  sur  une  serviette  ou  sur  un  socle 
que  vous  croûtonnez  à  la  gelée. 

Bordure  de  filets  de  Sole. 

Faites  cuire  au  vin  blanc  et  au  jus  de  champignons 
une  dizaine  de  blets  de  sole,  laissez-les  refroidir, 
nappez-les  d’une  sauce  vénitienne  à  la  gelée  ou  d’une 
Joinville  également  à  la  gelée.  Chemisez  un  moule 
à  bordure  de  gelée  à  l’essence  de  poisson,  décorez-le 


très  légèrement,  remplissez-le  aux  deux  tiers  de 
gelée.  Dès  que  celle-ci  est  prise,  placez  vos  blets  lé¬ 
gèrement  inclinés,  remplissez  avec  de  la  gelée  mi- 
prise  et  laissez  au  frais  ou  à  la  glace.  A  la  dernière 
minute,  démoulez  comme  tous  les  aspics  sur  une  ser¬ 
viette  pliée  à  cet  effet  et  envoyez  une  mayonnaise 
dans  une  saucière.  (Voir  Planche  19,  n°  102.) 

Bordure  de  filets  de  Sole  en  Belle-vue. 

Prenez  un  moule  à  bordure  à  côte,  décorez  chacune 
des  côtes  à  l’aide  d’un  peu  de  gelée  et  d’un  œil  formé 
de  blanc  d’œuf  et  d’une  lame  mince  de  truffe,  enlevé 
à  l’emporte-pièce  ;  couvrez  ceux-ci  de  gelée,  placez  un 
blet  de  sole  cuit  au  vin  blanc  et  refroidi  préalable¬ 
ment  dans  chaque  côte  du  moule;  remplissez  de  gelée 
et  tenez  votre  bordure  sur  glace  jusqu’au  moment  de 
servir.  Démoulez  sur  un  fond,  dit  tambour,  placé 
sur  un  plat.  Dressez  dans  le  puits  de  votre  bordure 
une  ou  deux  laitues  ciselées  et  légèrement  assaison¬ 
nées,  recouvrez-les  d’une  mayonnaise  ferme  sur  la¬ 
quelle  vous  décorez  aux  truffes.  Vous  piquez  un  hâ¬ 
telet  garni  d’une  truffe,  d’un  champignon  et  d’une 
écrevisse  au  milieu  de  votre  tambour,  vous  placez 
une  bordure  en  pastillage  autour  de  ce  dernier  et 
servez.  (Voir  Planche  12,  n°  48.) 

Aspic  de  filets  de  Sole. 

Cette  entrée  a  beaucoup  de  rapport  avec  les  blets 
de  sole  en  belle-vue,  mais  vous  devez  décorer  votre 
moule  aux  truffes,  aux  champignons,  avant  d’y 
placer  vos  blets  de  sole,  puis  vous  versez  à  mesure 
de  la  gelée  que  vous  faites  prendre  à  la  glace  ou  dans 
l’eau  de  puits  glacée  ;  vous  pouvez  également  placer 
entre  chaque  couronne  de  blets  de  sole  un  petit  blet 
de  sauce  mayonnaise  à  la  gelée,  quelques  queues  de 
crevettes  et  des  petits  bouquets  de  câpres,  quelques 
blets  d’anchois  et  des  olives.  Lorsque  votre  moule  est 
rempli,  vous  le  placez  au  frais  ou  à  la  glace  et,  au 
moment  du  service,  vous  démoulez  votre  aspic  soit 
sur  un  socle  que  vous  croûtonnez  à  la  gelée,  soit  sur 
une  serviette  que  vous  pliez  à  cet  effet.  Tâchez  que 
votre  aspic  ou  gelée  soit  légère  et  tremblante,  mais 
cependant  assez  forte  pour  ne  pas  tomber  ou  s’écra¬ 
ser  sur  elle-même.  (Voir  Planche  21,  n°  115.) 

Côtelettes  de  filets  de  Sole  à  la  Maréchale. 

Levez  vos  blets,  parez-les,  donnez-leur  la  forme 
de  petites  côtelettes  d’agneau,  panez-les  à  l’anglaise 
et  faites-les  griller  sur  un  feu  doux  et  sur  une  feuille 
de  papier  beurrée.  Lorsqu’elles  sont  cuites,  vous  les 
dressez  en  couronne,  leur  adjoignez  à  chacune  une 
des  grosses  pattes  d’écrevisse  que  vous  aurez  pré¬ 
parées  pour  cela  et  placez  à  chacune  de  celles-ci  une 
petite  manchette.  Servez  une  sauce  suprême  au  mai¬ 
gre  ou  au  fumet  de  volaille  suivant  le  goût  et  le 
désir  de  l’amphitryon. 
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Casserole  de  filets  de  Sole. 

Lavez  et  faites  blanchir  un  kilogramme  de  riz. 
mouillez-le  avec  du  consommé  et  couvrez-le  de  barde 
de  lard,  puis  d’un  rond  de  papier;  faites  cuire  au 
four,  enlevez  la  barde  et  le  papier  dès  que  le  riz  est 
cuit  à  point  ;  pilez-le  et  formez-en  une  casserole 
d'une  forme  agréable  à  grosse  côte  et  dont  la  coupe 
soit  plus  évasée  que  le  pied  ;  dorez  avec  du  beurre 
clarifié  et  faites  prendre  couleur  au  four  ;  évidez  aux 
deux  tiers  votre  casserole,  remplissez-la  d’un  ragoût 
d’huîtres  et  de  moules  à  la  normande,  dressez  vos 
filets  de  sole  en  couronne,  saucez-les  légèrement  de 
normande  et  servez. 

Observation.  —  On  peut  former  une  casserole  avec 
l’appareil  à  croquettes  de  pommes  de  terre  en  la 
moulant  dans  un  moule  à  biscuit  à  côte  et,  lorsqu’il 
est  cuit  au  four,  sitôt  démoulé,  à  l’aide  d’un  tranche- 
lard,  on  décapite  le  haut  du  moule,  on  l’évide  de 
moitié,  puis  on  forme  une  couronne  de  petites  cro¬ 
quettes  en  billes  sur  les  côtes  et  l’on  dresse  son 
entrée  comme  il  vient  d’être  expliqué  pour  la  casse¬ 
role  en  riz.  On  forme  par  le  même  procédé  des  tur¬ 
bans  que  l’on  moule  dans  un  moule  à  savarin  uni 
ou  à  trois-frères  cannelé. 

Observation  générale. 

Toutes  les  entrées  de  filets  de  poisson,  de  volaille, 
de  gibier,  etc.,  les  salmis,  les  blanquettes,  les  ris  de 
veau  ou  d’agneau  escalopés,  les  ragoûts  de  laitances, 
dé  crêtes  et  rognons,  de  morilles,  de  champignons 
ou  de  truffés,  toutes  ces  entrées,  dis-je,  peuvent  être 
servies  dans  une  casserole  en  riz  ou  en  pommes  de 
terre,  voire  même  en  nouilles  ou  en  semoule  ;  c’est 
ce  que  nous  appelons,  en  terme  culinaire,  une  entrée 
de  four.  Un  salmis  de  mauviettes  ou  de  bécassines 
aux  morilles  forme,  ainsi  présentée,  une  fort  jolie 
entrée  de  déjeuner  ;  des  escalopes  de  saumon  ser¬ 
vies  à  la  normande  sont  préférables  au  dîner  ;  les 
œufs  de  vanneau  sur  une  purée  de  gibier  sont  égale¬ 
ment  appréciés  des  gourmets  lorsqu’ils  sont  présen¬ 
tés  avec  art  dans  une  casserole  de  riz  élégante;  mais 
ce  qu’il  ne  faut  pas  perdre  de  vue,  c’est  la  qualité  des 
purées  de  gibier  ou  de  volaille,  la  suavité  des  sauces 
de  ces  ragoûts  si  fins,  si  délicats. 

Du  Carrelet. 

Les  filets  de  carrelet,  comme  les  filets  de  sole,  peu¬ 
vent  former  de  très  belles  entrées  ;  la  cuisson  et  les 
préparatifs  sont  les  mêmes  que  pour  le  turbot.  Si,  au 
contraire,  vous  voulez  en  faire  des  entrées  de  filets, 
opérez  comme  pour  les  filets  de  sole  ou  de  barbue. 

De  la  Barbue. 

Nous  avons  vu,  aux  relevés  dépotages,  de  quelle 
manière  on  sert  la  barbue  :  pour  entrées  nous  procé¬ 


derons  de  même  que  pour  la  sole;  lorsque  vous  en 
lèverez  les  filets,  vous  aurez  soin  de  les  parer  en  les 
laissant  un  peu  plus  forts  à  cause  de  l’épaisseur.  J'a¬ 
joute  cette  remarque  parce  que  beaucoup  de  cuisiniers 
ont  l’habitude  d’aplatir  énormément  leurs  filets: 
c’est  une  erreur,  il  faut  que  le  filet  conserve  sa  forme 
primitive,  il  est  plus  agréable  au  goût  et  a  plus  de 
grâce,  lorsque  vous  le  dressez.  Lorsque  le  poisson  est 
frais,  et  il  n’est  jamais  bon  sans  cette  qualité,  il  se 
raidit  à  la  cuisson,  tandis  qu’autrement  il  devient 
mou ,  et  en  l’aplatissant  vous  lui  enlevez  la  première 
de  ses  qualités.  11  faut  seulement  rompre  un  peu  les 
nerfs.  (Voir,  Planche  12,  n°  50,  la  manière  de  dres¬ 
ser  les  filets  de  barbue  à  la  Vénitienne.) 

Filets  de  Barbue  à  la  Vénitienne. 

Levez  vos  filets,  pliez-les  en  deux,  parez-les  sans 
les  aplatir ,  ou  à  peine  pour  rompre  un  peu  les  nerfs  ; 
faites-les  cuire  dans  un  peu  de  beurre,  un  demi-verre 
de  vin  blanc  et  un  peu  de  cuisson  de  champignons  à 
four  vif.  Sitôt  blancs  d’un  côté,  retournez-les,  ne  les 
laissez  pas  bouillir;  sitôt  cuits,  dressez-les  sur  une 
double  croustade  de  riz.  formez-en  une  couronne, 
placez  une  lame  de  truffe  entre  chaque  filet;  dressez 
votre  garniture  de  queues  de  crevette  légèrement 
saucées  de  sauce  vénitienne  dans  la  plus  petite  crous¬ 
tade,  qui  forme  une  coupe  élégante  au  milieu  du  puits 
de  vos  filets;  vous  envoyez  une  saucière  garnie 
à  part  (voir  Planche  13,  n°  50).  Voir  également  la 
Sauce  vénitienne  d’une  part  et  la  manière  de  former 
les  croustades  en  riz  d’autre  part.  Il  est  évident  que 
l’on  peut  servir  les  filets  de  sole  et  de  tout  autre  pois¬ 
son  dans  des  croustades  aussi  élégantes  et  même  plus 
légères  que  celles-ci;  mais  c’est  simplement  pour  en 
donner  l’idée  que  j’ai  émis  la  mienne.  On  peut  aussi 
former  une  croustade  en  pain  frit  ou  en  riz,  panée  et 
frite  au  beurre. 

Du  Bécard. 

Le  bécard  est  inférieur  en  qualité  au  saumon,  et 
néanmoins  c’est  un  excellent  poisson.  Vous  le  re¬ 
connaissez  facilement  à  la  construction  de  son  bec. 
Procédez  en  tous  points  comme  pour  le  saumon  ou  la 
truite  saumonée. 

Darne  d’Esturgeon  à  la  Broche. 

Prenez  une  belle  darne  d’esturgeon,  enlevez  la 
peau  et  piquez-la;  puis  enveloppez-la  de  papier 
beurré  et  moltez-la  à  la  broche,  arrosez-la  avec  un 
morceau  de  beurre  fin  que  vous  passez  de  temps  en 
temps  à  la  surface;  lorsque  votre  poisson  est  presque 
cuit,  enlevez  le  papier  et  laissez  prendre  couleur  en 
continuant  de  l’arroser.  Lorsqu’il  est  bien  cuit,  dé- 
brochez-le  et  servez  avec  une  sauce  rémoulade  ou 
toute  autre  sauce. 
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Côtelettes  d’Esturgeon  en  Papillotes. 

Levez  quelques  filets  d’esturgeon,  donnez-leur  la 
forme  de  côtelettes  de  veau,  faites  les  sauter  légère¬ 
ment  au  beurre  ;  puis  vous  préparez  un  peu  de  lard 
râpé  bien  assaisonné  dans  lequel  vous  ajoutez  une 
pincée  d’estragon  ;  vous  préparez  ensuite  vos  feuilles 
de  papier  beurrées,  dans  lesquelles  vous  placez  votre 
lard  râpé  et  vos  côtelettes  d’esturgeon  ;  vous  les  en¬ 
fermez  en  repliant  les  bords  de  votre  feuille  sur  eux- 
mêmes  et  placez  toutes  vos  côtelettes  en  papillotes  sur 
une  plaque,  faites-les  cuire  à  feu  vif  et  servez  sans 
les  déballer  ou  les  faites  griller  sur  un  feu  modéré. 

Merlans  à  l’Anglaise. 

Après  avoir  vidé  et  essuyé  vos  merlans,  panez-les 
â  l’anglaise,  faites-les  griller  à  feu  vif  et  servez-les 
avec  une  anglaise  à  part  ;  c’est-à-dire  beurre  fondu 
avec  sel,  poivre  et  jus  de  citron. 

Merlans  à  l’Aillade. 

Videz  et  essuyez  vos  merlans,  garnissez-les  de  farce 
de  merlan,  dans  laquelle  vous  aurez  incorporé  un 
peu  de  fines  herbes.  Ciselez-les  légèrement,  faites-les 
griller  sur  une  feuille  de  papier  huilée  et  dressez-les 
sur  votre  plat  avec  une  sauce  aillade. 

Merlans  grillés  à  la  Maître  d’hôtel. 

Videz  et  essuyez  vos  merlans,  faites-les  griller  après 
les  avoir  ciselés  et  les  avoir  marinés  dans  un  peu 
d’huile  d’olive  assaisonnée  de  sel,  poivre  et  fines 
herbes.  Servez-les  et  saucez-les  d’une  bonne  maître- 
d’hôtel. 

Merlans  à  la  Bonnefoy. 

Faites  griller  vos  merlans  et  servez  une  sauce  bor¬ 
delaise  à  la  Bonnefoy  à  part  ou  saucez-les  d’une 
maître-d’hôtel,  dans  laquelle  vous  aurez  ajouté  un 
peu  d’échalote  hachée  et  gros  comme  une  noix  de 
glace  de  volaille. 

Merlans  à  la  Bonne-Femme. 

Ciselez  vos  merlans  après  les  avoir  bien  vidés  et 
bien  essuyés  ;  placez-les  sur  un  plat  beurré  et  gar¬ 
nissez-les  de  fines  herbes,  d’échalotes  et  champi¬ 
gnons  hachés  ;  recouvrez-les  de  crème  double,  as- 
saisonnez-les  légèrement  de  sel  et  poivre,  saupoudrez- 
lcs  de  mie  de  pain;  placez  quelques  noisettes  de 
beurre  à  la  surface  et  faites-les  cuire  sur  la  cendre 
rouge  avec  le  four  de  campagne  par  dessus.  Servez 
dès  qu’ils  sont  d’une  belle  couleur. 

Merlans  à  la  Béchamel  au  Gratin. 

Beurrez  un  plat  ;  ciselez  vos  merlans,  assaisonnez- 
les,  placez-les  sur  votre  plat,  couvrez-les  d’une  bonne 
sauce  à  la  béchamel,  saupoudrez-les  d’une  gastrite, 


parsemez  un  peu  de  beurre  sur  la  surface  et  faites 
gratiner  à  four  vif.  Servez  dès  que  votre  gratin  a  une 
belle  couleur. 

Merlans  à  la  Hollandaise. 

Faites-les  cuire  à  l’eau  de  sel  et  servez-les  avec 
pommes  de  terre  cuites  à  l’eau  et  sauce  hollandaise  à 
part. 

Merlans  sauce  Vénitienne. 

Voir  la  Sole  de  ce  nom. 

Merlans  à  la  Normande. 

Voir  la  Sole  de  ce  nom. 

Merlans  à  la  Joinville. 

Garnissez  vos  merlans  de  queues  de  crevette,  sau¬ 
cez-les  d’une  sauce  hollandaise  liée  au  beurre  de  ho¬ 
mard. 

Merlans  aux  Fines  Herbes. 

Voir  la  Sole  au  vin  blanc  et  aux  fines  herbes. 

Paupiettes  de  filets  de  Merlan. 

Levez  vos  filets  ;  assaisonnez-les  légèrement,  gar¬ 
nissez-les  de  farce  de  poisson,  roulez-les  sur  eux- 
mêmes,  enveloppez  chaque  filet  d’une  petite  bande 
de  papier  beurrée,  placez-les  dans  un  sautoir  beurré, 
faites-les  cuire  au  four  avec  un  peu  de  vin  blanc  ou 
de  cuisson  de  champignons.  Égouttez-les,  enlevez 
les  bandes  de  papier,  dressez-les  et  saucez-les  d’une 
italienne  réduite  au  vin  de  Madère. 

Filets  de  Merlan  panés  aux  Truffes  au  Maigre 
à  la  Périgueux. 

Levez  vos  filets,  panez-les  aux  truffes  hachées, 
placez-les  sur  une  feuille  de  papier  huilée,  faites-les 
griller  sur  cette  feuille  au  moment  de  les  servir,  et 

I  ” 

saucez-les  d’une  périgueux  à  l’essence  de  poisson 
au  blanc  ou  à  brun,  suivant  la  composition  du 
dîner. 

Filets  de  Merlan  bigarrés  aux  Truffes. 

Faites  des  incisions  dans  vos  fdets,  placez  une 
demi-lune  de  truffes  dans  l’incision,  et,  lorsque  tous 
vos  fdets  sont  bigarrés,  placez-les  dans  un  sautoir 
beurré,  couvrez-les  d’une  feuille  de  papier  beurrée; 
faites-les  cuire  à  four  vif,  sans  les  retourner.  Servez- 
les  en  couronne  avec  une  suprême  liée  au  beurre 
d’Isigny. 

Filets  de  Merlan  à  la  Horly. 

Voir  les  Filets  de  sole  de  ce  nom.  Opérez  de 
même. 
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Filets  de  Merlan  à  la  Vénitienne. 

Voir  les  Filets  de  sole  de  ce  nom.  Opérez  de 
même. 

Filets  de  Merlan  à  la  Joinville. 

Voir  les  Filets  de  sole  de  ce  nom.  Opérez  de 
même. 

Filets  de  Merlan  en  Turban  au  Gratin. 

Formez  un  turban  de  farce  de  poisson,  appliquez 
vos  filets  en  torsades,  assaisonnez-les  légèrement, 
placez  un  ragoût  ou  une  garniture  d’huîtres,  moules, 
quenelles  et  champignons  dans  le  puits  de  votre  tur¬ 
ban  ;  saucez  votre  torsade  d’une  italienne  réduite,  et 
faites  gratiner  après  l’avoir  saupoudrée  de  chapelure 
et  de  fines  herbes.  Au  sortir  du  four,  exprimez  un  jus 
de  citron  et  servez. 

On  peut  aussi  placer  un  fond  de  pommes  de  terre 
à  la  duchesse  au  lieu  de  farce  de  poisson,  mais  il  est 
préférable  d’employer  la  farce. 

Filets  de  Merlan  à  la  Béchamel. 

Faites  un  turban  de  pommes  de  terre  croquettes  ; 
placez  vos  blets  cuits  au  vin  blanc  en  couronne  sur 
votre  turban,  garnissez  l’intérieur  d’huîtres  et  de 
moules;  saucez  le  tout  d’une  béchamel  réduite,  sau¬ 
poudrez  de  mie  de  pain,  placez  quelques  noisettes  de 
beurre  de  part  en  part  â  la  surface,  faites  gratiner  à 
four  vif  et  servez. 

Observation.  —  Les  coquilles  se  font  de  la  même 
manière;  au  lieu  de  faire  un  turban,  on  forme  de 
petites  quenelles  de  pommes  de  terre  et  l’on  opère 
comme  ci-dessus  pour  chaque  coquille. 

Merlans  frits. 

Trempez  vos  merlans  dans  du  lait  froid,  roulez-les 
dans  la  farine  et  faites-lcs  frire  à  feu  vif.  Servez  sur 
une  serviette  avec  persil  frit  et  citron,  On  peut  aussi 
les  envelopper  de  pâte  à  frire  et  les  servir  frits  en 
surprise.  Salez-les  légèrement  lorsqu’ils  sont  frits. 

Merlan  au  Gratin. 

Préparez  un  peu  d’oignon  et  d’échalote  hachée 
sur  un  plat,  placez-y  votre  merlan  et  arrosez-le  d’un 
demi-verre  de  vin  blanc,  recouvrez-le  ensuite  d’une 
sauce  à  l’italienne,  saupoudrez  la  surface  d’un  peu 
de  chapelure,  et,  après  l’avoir  arrosé  de  beurre  fondu, 
vous  le  faites  gratiner  à  feu  vif. 

Filets  de  Merlan  au  Vin  blanc. 

Levez  vos  blets,  formez-en  un  turban  sur  une  cou¬ 
ronne  de  farce  fine  de  poisson,  assaisonnez-les  légè¬ 
rement,  recouvrez-les  d’un  peu  de  velouté  au  vin 
blanc,  saupoudrez-les  de  mie  de  pain  et  faites  grati¬ 


ner  à  four  vif  après  les  avoir  arrosés  d’un  peu  de 
beurre  fondu  au  gratin;  employez  la  sauce  ita¬ 
lienne. 

Quenelles  de  Merlan. 

Levez  vos  blets  de  merlan,  pilez-les,  ajoutez-y  un 
peu  de  panade,  puis  quelques  jaunes  d’œufs  et  un 
petit  morceau  de  beurre  fin,  assaisonnez  votre  farce, 
passez-la  au  tamis,  formez-en  des  quenelles  à  l’aide 
d’une  cuillère  et  déposez-les  à  mesure  dans  un  plat  à 
sauter  ;  faites-les  pocher  et  servez  avec  sauce  hollan¬ 
daise  ou  normande.  Vous  formez  ces  quenelles  plus 
petites  lorsque  vous  voulez  vous  en  servir  comme 
garniture. 

De  cette  farce  vous  pouvez  en  former  également 
des  boudins  à  la  crème,  soit  pour  hors-d’œuvre, 
soit  pour  entrées. 

Vous  pouvez  également  en  garnir  un  pâté  de  sau¬ 
mon  ou  d’esturgeon.  La  farce  de  merlan  est  la  plus 
recherchée  des  gourmets. 

Hattereaux  ou  hâtelets  de  filets  de  Merlan 
à  l’Anglaise. 

Levez  vos  blets  de  merlan,  panez-les  à  l’anglaise 
de  toute  leur  longueur,  roulez-les  sur  eux-mêmes 
comme  les  paupiettes,  embrochez-les  dans  des  hâte¬ 
lets  ou  brochettes,  faites-les  frire  à  feu  vif  et  servez 
avec  une  anglaise  à  part. 

Observations.  —  On  peut  aussi,  lorsqu’ils  sont  panés 
et  embrochés,  les  faire  rôtir  en  les  arrosant  de  beurre 
fondu  ou  bien  les  faire  griller  sur  un  feu  modéré  et 
même  sur  une  feuille  de  papier  beurrée.  Servez  éga¬ 
lement  une  anglaise  à  part;  la  maître-d’ hôtel,  le 
beurre  d’anchois,  la  hollandaise,  les  sauces  à  la 
Joinville,  à  la  vénitienne,  aux  huîtres,  au  beurre  de 
homard,  aux  queues  de  crevette  se  servent  également 
avec  les  Lattereaux;  mais  comme  ils  sont  panés,  l’an¬ 
glaise  est  bien  préférable.  Simplement  beurre  fondu, 
sel,  poivre  et  jus  de  citron.  Les  hattereaux  doivent 
toujours,  lorsqu’ils  sont  panés  frits  ou  grillés,  être 
servis  sur  une  serviette  avec  un  bouquet  de  persil 
frit  et  un  demi-citron  cannelé  de  chaque  côté  des 
hattereaux. 

Vol-au-vent  de  quenelles  de  Merlan  et  filets 
de  merlan  à  la  Portugaise. 

Faites  cuire  vos  blets  au  vin  blanc  et  au  beurre, 
égouttez-les  ;  faites  une  sauce  normande  ;  mettez  vos 
quenelles,  que  vous  aurez  fait  pocher  au  four,  dans 
votre  sauce,  ajoutez  quelques  lames  de  truifes  et 
quelques  champignons  et  garnissez-en  une  belle 
croûte  de  vol-au-vent. 

Timbale  de  filets  de  Merlan. 

Formez  une  timbale  de  pâte  à  huit  (voir  cet  article 
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à  la  Pâtisserie),  faites-la  cuire  sans  aucune  garniture, 
simplement  remplie  de  fèves,  et,  au  moment  de  servir, 
garnissez  votre  timbale  comme  le  vol-au-vent  ci- 
dessus,  en  remplaçant  la  normande  par  une  sauce 
béchamel  au  gras  ou  au  maigre. 

De  l’Éperlan  frit  sauce  Maître-d’hôtel  ou 
Tartare. 

Passez  vos  éperlans  au  lait,  roulez-les  dans  la 
farine  et  faites  les  frire  à  feu  vif  ou  bien  vous  les 
panez  à  l’anglaise  ou  simplement  trempés  dans  un 
blanc  d’œuf  battu  en  neige  et  roulés  dans  de  la  mie 
de  pain,  puis  vous  enlevez  la  mie  de  pain  qui  couvre 
la  tête  et  la  queue  de  vos  éperlans  et  faites  frire  à  feu 
vif.  Servez  en  buisson  avec  persil  frit  et  citron  et 
sauce  tartare  ou  maître-d’hôtel  à  part. 

J’aurais  pu  éviter  de  répéter  ici  ce  que  j’ai  dit  pour 
les  relevés  de  potage,  mais  c’est  atin  de  faire  mieux 
comprendre  que  l’on  peut  également  servir  les  éper¬ 
lans  comme  entrée  et  même  pour  deuxième  rôti. 
Vous  pouvez  également  les  servir  en  hâtclets  avec 
sauce  anglaise  à  part.  (Voir  Planche  12,  n°  ô'6'.) 

Grondin. 

Ce  poisson  se  sert  comme  entrée.  Faites-le  cuire  au 
court-bouillon  et  servez  avec  une  sauce  maître-d’hô¬ 
tel  ou  avec  une  sauce  béchamel. 

Vol-au-vent  de  Grondin. 

Faites  cuire  votre  grondin  dans  un  bon  court- 
bouillon  ou  au  vin  blanc,  épluchez  votre  poisson  en 
ayant  soin  de  laisser  chaque  morceau  de  filet  d’une 
grosseur  raisonnable,  mettez-les  dans  unebonne sauce 
béchamel.  A  l’heure  du  service  vous  garnissez  votre 
croûte  de  vol-au-vent  et  servez  avec  garniture  de 
belles  écrevisses. 

Vous  pouvez  également  enrichir  cette  entrée  de 
truffes,  de  champignons  et  de  quenelles. 

Rouget  en  Papillote. 

Ciselez  votre  rouget,  faites-le  griller  à  moitié,  puis 
vous  l’emballez  dans  une  feuille  de  papier  beurrée 
dans  laquelle  vous  aurez  mis  un  appareil  à  papillote 
Durcelle  ou  d’Uxelles  et  lard  râpé  assaisonnés  de  sel, 
poivre,  muscade  et  fines  berbes,  faites-lui  terminer 
sa  cuisson  sur  le  gril  ou  au  four  et  servez-le  sans 
lui  retirer  sa  papillote. 

Rouget  au  Gratin. 

Ciselez  votre  rouget,  marquez-le  comme  la  sole 
au  gratin  sur  un  plat  de  métal,  garnissez-le  de  cham¬ 
pignons,  d’huîtres  et  moules,  saucez-le  d’une  italienne, 
saupoudrez-le  de  chapelure,  arrosez-le  d’un  peu  de 
beurre  frais  fondu  et  faites-le  gratiner  à  four  vif. 

Observation.  —  Le  rouget  de  la  Méditerranée,  ap- 
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pelé  barbet  comme  le  barbillon  à  cause  des  deux 
petites  moustaches  qu’il  a  sur  les  bords  des  babouines, 
est  un  excellent  poisson.  Il  demande  à  être  mangé 
très  frais.  Ses  filets  font  d’excellentes  entrées  :  soit  à 
la  vénitienne,  à  la  Joinville,  à  la  hollandaise,  à  la 
horly,  etc.,  etc.  (voir  les  Filets  de  sole  ou  de  merlan 
et  opérer  de  même).  Il  sert  également  de  garniture 
pour  vol-au-vent,  tourtes,  timbales  ou  bouchées, 
les  rissoles  de  filets  de  rouget  sont  extrêmement  ap¬ 
préciées  des  gourmets. 

Vol-au-vent  de  Rouget. 

Procédez  de  même  que  pour  le  vol-au-vent  de 
grondin,  ajoutez  une  garniture  de  queues  de  cre¬ 
vette. 

De  la  Raie. 

La  raie  se  sert  également  comme  entrée.  (Voir,  à 
la  Table,  aux  Relevés  de  potages.) 

Raie  à  l’Italienne  au  Gratin. 

Faites  cuire  votre  raie  dans  un  bon  court-bouillon, 
ogouttez~3a,  enlevez  le  limon  qui  la  recouvre,  placez 
vos  ailes  dans  un  plat  de  métal  beurré  et  garni  de 
champignons  hachés.  Saucez-les  d’une  italienne, 
saupoudrez-les  d’une  chapelure  et  de  fines  herbes, 
placez  de  part  en  part  quelques  noisettes  de  beurre 
et  faites  gratiner  à  four  vif  en  approchant  votre  plat 
le  plus  possible  de  la  chapelle  du  four  afin  que  votre 
raie  soit  saisie  et  n’ait  pas  le  temps  de  bouillir  sous 
la  sauce. 

A  cet  effet,  on  place  une  casserole  avec  un  peu 
d’eau  dedans  sous  le  plat,  afin  de  l’élever. 

Ailes  de  Raie  à  la  Maréchale. 

Faites  cuire  vos  ailes  de  raie  dans  un  bon  court- 
bouillon,  égouttez-les,  enlevez-leur  la  peau  qui  les 
recouvre,  laissez-les  refroidir,  masquez-les  d’une 
allemande  réduite,  saupoudrez-les  de  mie  de  pain, 
retournez  vos  ailes  et  opérez  de  même,  trempez-les 
ensuite  dans  une  anglaise  et  panez-les  une  seconde 
fois,  placez-les  sur  une  grille  dans  une  friture  bouil¬ 
lante,  retournez-les,  et,  lorsqu’elles  sont  d’une  belle 
couleur,  servez-les  sur  une  serviette  avec  persil  frit  et 
citron. 

Observation.  —  Cette  opération  se  fait  générale¬ 
ment  avec  de  jeunes  raitons  bouclés.  On  peut  servir 
une  sauce  anglaise,  une  tartare  ou  une  rémoulade 
à  part.  On  peut  aussi  les  faire  griller  sur  une  feuille 
de  papier  huilée  ou  beurrée  et  à  feu  modéré  ;  de 
même  on  peut  leur  faire  prendre  couleur  au  four  en 
les  arrosant  préalablement  de  beurre  fondu. 

Mulet  en  Mayonnaise. 

Faites  cuire  votre  mulet  dans  un  court-bouillon, 
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Iaissez-le  refroidir  et  après  avoir  enlevé  les  arêtes 
vous  en  dressez  une  mayonnaise.  (Voir  Mayonnaise 
de  truite.) 

L’Alose. 

L’alose  se  sert  généralement  grillée  et  sur  une  purée 
d’oseille  ou  en  matelote  à  la  normande.  (Voir  la 
Sole.) 

L’Anguille  de  mer. 

Ce  poisson  peut  également  être  servi  en  entrée 
sous  forme  de  vol-au-vent,  matelote,  etc.,  etc. 

Matelote  d’Anguille  de  mer. 

Faites  cuire  vos  tronçons  d’anguille  de  mer  dans 
un  court-bouillon  de  vin  blanc  et  de  bouillon  bien 
assaisonné.  Lorsque  votre  anguille  est  cuite,  égouttez 
vos  tronçons  ;  passez  votre  cuisson  afin  de  retirer  les 
aromates,  puis  vous  faites  une  sauce  normande  que 
vous  liez  au  moment  de  servir  et  vous  ajoutez  une 
garniture  de  moules,  huîtres  et  champignons.  Dres¬ 
sez  votre  matelote  et  garnissez  de  belles  écrevisses, 
croûtons  passés  au  beurre  et  œufs  frits  et  glacés. 

L’anguille  de  mer  se  sert  à  toutes  sauces  consa¬ 
crées  au  poisson. 

Morue  fraîche. 

Voir  Cabillaud.) 

Morue  salée  à  la  Maître  d’hôtel. 

Faites  dessaler  une  queue  de  morue,  puis  faites-Ia 
cuire  à  l’eau  sans  la  laisser  bouillir  et  servez  avec  une 
sauce  maître-d’hôtel  et  pommes  de  terre  de  Hollande 
à  part. 

Morue  au  Gratin  à  l’Allemande. 

Faites  dessaler  votre  morue,  faites-la  cuire  à  l’eau 
de  sel,  préparez  une  purée  de  pommes  de  terre 
comme  pour  faire  des  boums,  c’est-à-dire  au  fromage 
et  liée  avec  quelques  jaunes  d’œufs,  formez-en  un 
socle,  dressez  votre  morue  bien  égouttée  et  bien 
nettoyée  sur  ce  socle,  saucez  le  tout  d’une  bonne 
béchamel  réduite,  saupoudrez  la  surface  de  gastrite, 
garnissez-la  de  petites  noisettes  de  beurre  fin  et 
faites  gratiner  à  four  vif  afin  que  la  morue  n’ébulli- 
tionne  pas  dans  la  sauce,  ce  qui  la  rendrait  filan¬ 
dreuse. 

Morue  à  la  Crème. 

Après  avoir  fait  cuire  votre  morue  vous  en  enle¬ 
vez  les  arêtes,  l’escalopez  et  placez  ces  chairs  dans 
une  casserole  avec  une  cuillerée  de  sauce  béchamel, 
une  pincée  de  persil  haché,  une  pointe  d’ail  pilée 
et  un  non  morceau  de  beurre  fin,  faites  sauter  et 
servez  bien  chaude.  Vous  pouvez  également  la  lier 
avec  un  ou  deux  jaunes  d’œufs  et  la  servir  avec 


croûtons  frits  à  l’huile  d’olive  ou  au  beurre  suivant 
la  contrée  où  l’on  se  trouve. 

Bouille-à-baisse  de  Poisson  de  mer. 

Mettez  dans  une  casserole  une  ou  deux  tranches  de 
cabillaud  frais,  de  bar,  de  mulet  ou  de  saint-pierre, 
quelques  moules  ;  mouillez  d’un  bon  bouillon  et 
garnissez  d’aromates,  tels  que  carottes,  oignons, 
ail,  bouquet  de  persil,  sel  et  poivre,  un  peu  de  safran 
et  un  bon  morceau  de  beurre  ;  faites  cuire  à  plein  feu 
jusqu’à  complète  réduction,  dressez  vos  tranches  de 
poisson  sur  des  tranches  de  pain  grillées  et  versez  la 
réduction  en  guise  de  sauce.  Ce  mets  sert  à  la  fois  de 
potage  et  d’entrée,  vous  pouvez  le  composer  avec  n’im¬ 
porte  quel  poisson  ;  mais  le  poisson  de  mer  est  préfé¬ 
rable  :  le  loup  de  mer  est  délicieux,  la  loubine  est 
également  un  poisson  fin  en  bouille-à-baisse,  beau¬ 
coup  de  personnes  trempent  la  bouille-à-baisse  et 
servent  le  poisson  à  part. 

Brandade  de  Morue  à  la  Provençale. 

Après  avoir  fait  dessaler  votre  morue  dans  l’eau 
fraîche  plusieurs  fois  renouvelée,  vous  la  mettez  cuire 
avec  quelques  tranches  d’oignons,  carottes  et  un 
bouquet  de  racines  de  persil,  égouttez-la,  enlevez  la 
peau  noire  et  les  arêtes  ;  mettez  votre  morue  dans  un 
mortier,  pilez-la  et  réduisez-la  en  pâte,  remettez  cette 
pâte  au  feu,  ajoutez-y  l’assaisonnement  nécessaire: 
pointe  d’ail,  sel,  poivre,  cayenne,  muscade  râpée, 
persil  et  fenouil  hachés  ;  lorsqu’elle  est  bien  chaude, 
ajoutez  un  demi-verre  d’huile  d’olive,  deux  cuille¬ 
rées  de  crème,  un  jus  de  citron  et  dressez  votre  bran¬ 
dade  avec  des  croûtons  frits  à  l’entour. 

Vol-au-vent  de  Morue  à  la  Béchamel. 

Faites  cuire  votre  morue  bien  dessalée  à  l’eau  de 
fontaine,  égouttez-la,  enlevez  la  peau  de  chaque  côté 
et  mettez  vos  filets  de  morue  dans  une  casserole  avec 
deux  cuillerées  de  sauce  à  la  béchamel,  quelques 
quenelles  de  poisson  et  quelques  champignons  ;  ajou¬ 
tez  un  bon  morceau  de  beurre  fin  et  des  fines  herbes; 
au  moment  de  servir  garnissez-en  votre  vol-au-vent 
et  servez. 

(Voir  à  l’article  Croûte  de  vol-au-vent,  Table  des 
matières  du  second  volume.) 

Filets  de  Morue  à  la  Vénitienne. 

Mettez  dessaler  vos  filets  de  morue,  faites -les  cuire 
dans  un  court-bouillon  ordinaire  et  servez-les  en 
couronne  avec  une  sauce  tomate  à  part. 

Filets  de  Morue  à  la  Crème. 

Faites  cuire  votre  morue  à  l’eau,  égouttez-la,  dres¬ 
sez  vos  filets  sur  un  plat  avec  croûtons  passés  au 
beurre  et  saucez-les  d’une  bonne  béchamel  ré¬ 
duite. 
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Filets  de  Morue  à  la  Lyonnaise. 

Faites  cuire  votre  morue  à  l’eau,  égouttez-la,  dressez - 
la  en  couronne,  faites  sauter  quelques  oignons  au 
beurre,  liez-les  avec  un  peu  de  demi-glace,  un  jus 
de  citron  et  des  fines  herbes,  saucez-en  vos  filets  et 
servez. 

Filets  de  Morue  au  Beurre  d’Anchois. 

Faites  cuire  votre  morue  à  l’eau,  égouttez-la  et 
sauccz-la  d’un  beurre  d’anchois  à  peine  fondu. 

Stockfisch  ou  Morue  sèche. 

Après  avoir  fait  dégorger  votre  morue  dans  l’eau 
fraîche  pendant  vingt-quatre  heures,  faites  cuire  ce 
poisson  dans  un  court-bouillon  sans  le  laisser  bouillir, 
égouttez-le  avec  beaucoup  de  soin  et  servez-le  à  la 
maître  d’hôtel  ou  à  la  sauce  hollandaise  avec  garni¬ 
ture  de  pommes  de  terre  à  part  et  entouré  de  persil 
frais. 

Rouget  farci  aux  Truffes. 

Faites  une  farce  de  poisson,  incorporez  un  peu  de 
truffes  hachées,  farcissez-en  votre  rouget  et  faites-le 
griller  à  feu  modéré.  Servez-le  avec  sauce  à  la  Péri- 
gueux. 

Rouget  grillé  à  la  sauce  Maître-d’hôtel. 

Ciselez  votre  rouget  et  faites-le  griller  après  l’avoir 
écaillé  et  vidé,  il  feu  vif.  Servez  avec  une  sauce 
maître-d’hôtel. 

Fricandeau  de  Tortue  à  la  Financière. 

Fendez  une  noix  de  tortue  en  deux,  piquez-la  et 
faites  cuire  avec  les  mômes  précautions  qu’un  frican¬ 
deau  de  veau,  arrosez-la  moitié  jus  de  viande,  moi¬ 
tié  essence  de  poisson  ;  servez  avec  garniture  finan¬ 
cière  dans  laquelle  vous  ajoutez  quelques  quenelles 
de  poisson.  Cette  financière  se  sert  à  brun  avec  le 
concours  de  la  sauce  espagnole.  (Voir  Planche  2, 
n°  4.) 

Fricandeau  de  Tortue  à  la  Toulouse. 

N’arrosez  votre  fricandeau  qu’avec  du  consommé 
blanc  et  de  l’essence  de  poisson,  et  préparez  votre 
garniture  Toulouse  avec  le  concours  d’un  velouté  ré¬ 
duit  ou  d’une  sauce  normande.  Vous  pouvez  servir 
la  garniture  Toulouse  dans  de  petites  caisses  beurrées 
et  passées  au  four  et  en  former  une  couronne  autour 
de  votre  fricandeau  de  tortue. 

Vol-au-vent  de  Tortue. 

Faites  une  bonne  allemande,  mettez  vos  dés  de 
tortue  dedans,  ajoutez  quelques  quenelles,  champi¬ 
gnons  et  truffes  et  garnissez-en  une  croûte  de  vol-au¬ 
vent,  servez  comme  entrée.  Les  bouchées,  rissoles, 


timbales  de  nouilles  se  servent  également  avec  de  pe¬ 
tits  des  de  tortue,  pistaches,  truffes  et  petites  que¬ 
nelles  poussées  au  cornet  ou  rondes  comme  de  petits 
pois. 

Mulet  grillé  sauce  Maître-d’hôtel  ou  Hollandaise. 

Ciselez  votre  mulet ,  faites-le  griller  à  feu  modéré 
après  l’avoir  trempé  dans  un  peu  de  beurre  fondu. 
Servez-le  avec  une  sauce  maître-d’hôtel  ou  une  hol¬ 
landaise, 

L’Aiglefin  grillé  ou  au  Court-Bouillon. 

L’aiglefin  est  un  excellent  poisson  ;  faites-le  griller 
ou  cuire  au  court-bouillon,  servez  avec  sauce  maître 
d’hôtel  dans  le  premier  cas,  ou  à  la  sauce  hollandaise 
s’il  est  bouilli;  il  est  excellent  frit  également.  Ce 
poisson  a  beaucoup  de  rapport  avec  le  cabillaud  par 
la  blancheur  de  sa  chair. 

Du  Bar. 

Le  bar  est  excellent,  levez-en  les  filets  et  observez 
les  mômes  recettes  que  pour  les  filets  de  sole.  Si 
vous  préférez  le  servir  entier,  faites-le  griller  ou 
cuire  au  court-bouillon.  Servez  avec  sauce  inaître- 
d’hôtel  ou  à  la  sauce  hollandaise. 

Saint-Piene  ou  Poule  de  mer. 

Le  poisson  qui  porte  ce  nom  est  de  la  même  fa¬ 
mille  que  la  morue  ou  cabillaud;  il  a  les  yeux  beau¬ 
coup  plus  grands  et  il  est  plus  plat  ;  faites-le  cuire 
au  court  bouillon  et  servez  une  saucé  hollandaise  ou 
une  maître  d’hôtel.  Vous  pouvez  également  faire 
cuire  le  saint-pierre  au  gratin,  ou  frit,  etc.  (voir  la 
manière  de  préparer  les  soles  et  suivre  la  môme  re¬ 
cette.)  Ce  poisson  n’est  généralement  pas  très  cher  ; 
un  ménage  peut  en  faire  son  régal  en  le  faisant  cuire 
simplement  à  l’eau  salée  et  acidulée  d’un  demi-verre 
de  vinaigre.  Dans  ce  cas,  vous  faites  cuire  quelques 
pommes  de  terre  à  l’eau  que  vous  servez  comme  gar¬ 
niture  et  servez  une  sauce  blanche  ou  sauce  au  beurre 
ou  simplement  à  l’huile.  On  peut  également  le  servir 
grillé  avec  une  sauce  maître-d’hôtel. 

La  Merluche. 

La  merluche  est  également  un  délicieux  manger  ; 
faites  cuire  dans  un  court-bouillon  etservez  à  la  sauce 
hollandaise. 

La  Lotte. 

Voir  Lotte  de  rivière  et  procédez  de  même. 

La  Lamproie  de  mer. 

Ce  poisson  est  assez  recherché  des  gourmets,  la 
lamproie  se  mange  frite  ou  grillée.  Servez  avec  sauce 
rémoulade,  maitre-d’hôtel  ou  tartare. 
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Maquereau  à  la  Maître  d’hôtel. 

Généralement  le  maquereau  se  sert  grillé  avec 
sauce  maître-d’hôtel,  fendez-le  sur  le  milieu  du  dos 
et  faites  griller  à  feu  vif.  Enfermez  votre  beurre 
maître-d’hôtel  sans  être  fondu  dans  l’incision  que 
vous  aurez  pratiquée  sur  le  dos  du  maquereau. 

Maquereau  en  Papillotes. 

Videz  deux  maquereaux  sans  ôter  la  laitance  ;  cise- 
lez-les,  marinez-les  avec  un  peu  de  sel.  poivre,  huile 
et  fines  herbes,  faites-les  griller  aux  deux  tiers,  pré¬ 
parez  une  durcelle  avec  un  peu  de  lard  râpé,  cham¬ 
pignons  hachés  et  fines  herbes;  huilez  ou  beurrez 
une  feuille  de  papier,  garnissez-la  de  cette  durcelle, 
placez  vos  maquereaux  dessus,  garnissez  vos  maque¬ 
reaux  du  reste  de  votre  durcelle,  et  emballez-les  avec 
soin  ;  faites-les  griller  ainsi  pour  terminer  leur  cuis¬ 
son,  et  servez-les  sans  les  déballer  et  sans  autre 
sauce. 

Maquereau  au  Beurre  de  Homard. 

Videz  et  ciselez  vos  maquereaux  ;  faites-les  griller 
à  feu  vif  et  servez-les  avec  une  hollandaise  liée  au 
beurre  de  homard  ou  simplement  avec  un  beurre  de 
homard  à  peine  fondu. 

Maquereau  au  Gratin. 

Videz  vos  maquereaux,  ciselez-les,  beurrez  un  plat 
de  métal,  assaisonnez  le  fond  d’un  peu  d’oignon, 
fines  herbes,  sel  et  poivre  ;  placez  vos  maquereaux 
sur  ce  plat,  arrosez-les  d’un  demi-verre  de  vin  blanc  ; 
faites-les  cuire  quelques  minutes  au  four,  égouttez- 
les,  saucez-les  d’une  italienne,  saupoudrez-les  de 
chapelure  et  de  fines  herbes,  arrosez-les  de  beurre  et 
faites-les  gratiner  à  four  vif.  Au  sortir  du  four,  ex¬ 
primez  un  jus  de  citron  à  la  surface  de  vos  maque¬ 
reaux  et  servez. 

On  peut  aussi  les  garnir  d’huîtres,  moules  et  cham¬ 
pignons  avant  de  les  saucer  à  l’italienne. 

Filets  de  Maquereau  à  la  Vénitienne. 

Opérez  comme  pour  les  Filets  de  sole  de  ce  nom. 

Filets  de  Maquereau  à  la  Joinville. 

Opérez  comme  pour  les  Filets  de  sole  à  la  Join¬ 
ville. 

Horly  de  filets  de  Maquereau. 

Voyez  les  Filets  de  sole  à  la  Horly  et  opérez  de 
même. 

Maquereau  à  la  Cendre. 

Renfermez  vos  maquereaux  à  moitié  grillés  dans 
une  papillote  garnie  de  durcelle  aux  fines  herbes  ; 
doublez  cette  feuille  et  faites  cuire  sous  la  cendre 
rouge  pour  achever  leur  cuisson  afin  qu’ils  braisent 


sans  perdre  leur  fumet.  Pour  les  servir,  vous  enlevez 
la  feuille  qui  a  touché  les  cendres  et  servez  avec 
l'autre  comme  pour  papillote. 

Maquereau  à  la  Rémoulade. 

Ciselez  vos  maquereaux,  faites-les  griller  et  servez 
avec  une  rémoulade  à  part. 

On  peut  aussi  les  paner,  les  faire  frire  ou  griller, 
mais  toujours  servir  la  rémoulade  à  part. 

Maquereau  de  Dieppe  à  la  Bonnefoy. 

Faites  griller  vos  maquereaux  sur  une  feuille  de. 
papier  huilée  ou  beurée,  et  saucez-les  d’une  borde¬ 
laise  au  vin  blanc,  ou  à  la  Bonnefoy,  c’est-à-dire 
d’une  maître-d’hôtel  aux  échalotes  avec  demi-glace 
réduite  au  vin  blanc. 

Caisse  de  laitances  de  Maquereau. 

Panez  vos  laitances  aux  truffes  hachées,  mettez- 
les  dans  un  sautoir  grassement  beurré,  faites-les 
cuire  au  four  après  les  avoir  assaisonnées,  garnissez- 
en  vos  caisses  ou  votre  caisse.  Saucez  vos  laitances 
d’un  velouté  à  l’essence  de  poisson  et  mettez-les 
quelques  minutes  au  four.  Lorsque  vos  caisses  ont 
une  belle  couleur,  servez-les  sur  une  serviette  pliée 
à  cet  effet. 

Timbales  de  laitances  à  la  Chambord. 

Faites  des  petites  timbales  de  nouilles,  préparez 
une  sauce  Chambord  avec  une  petite  garniture  de 
truffes,  quenelles  de  poisson,  champignons  et  filets 
de  maquereaux  coupés  en  dés,  mettez  vos  laitances 
(cuites  quelques  minutes  dans  une  cuisson  de  vin  de 
Bordeaux  comme  pour  marinière)  dans  ce  ragoût,  et 
garnissez-en  vos  timbales  au  moment  de  servir,  pla¬ 
cez  une  écrevisse  sur  chaque  timbale  et  servez. 

Maquereau  au  Vin  blanc. 

Voyez  la  Sole  de  ce  nom  et  opérez  de  même. 

Manière  de  saler  le  Maquereau. 

Videz  et  essuyez  bien  vos  maquereaux,  mettez-les 
dans  l’eau  salée  quelques  heures,  égouttez  -  les , 
essuyez-les  avec  soin,  préparez  du  sel  marin  avec  un 
dixième  de  salpêtre  et  autant  de  sucre  que  vous  pilez 
ensemble,  formez  des  bancs  ou  lits  de  maquereaux 
que  vous  séparez  par  des  couches  minces  de  cet 
appareil,  mettez-les  en  presse  pendant  quelques  mois 
et  servez-vous-en  après  les  avoir  fait  dessaler  dans 
un  peu  de  lait  et  d’eau. 

Manière  de  conserver  le  Maquereau  sans  sel. 

Videz  avec  soin  vos  maquereaux,  garnissez-en  des 
boîtes  longues  en  fer-blanc,  remplissez  la  boîte  d’es¬ 
sence  de  poisson  bien  aromatisée  réduite  et  d’un  peu 
d’huile  fine  d’olive,  faites  fermer  vos  boîtes  herméti- 
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quement.  Donnez-leur  vingt  minutes  d’ébullition  et 
conservez-les  dans  un  endroit  frais,  sans  humidité. 
On  peut  enfermer  quelques  tranches  d’oignons,  de 
citrons,  dont  le  zeste  est  retiré,  quelques  grains  de 
poivre  et  un  ou  deux,  piments,  ce  qui  constitue  une 
marinade  délicieuse. 

Escalopes  de  filets  de  Maquereau  à  la 
Normande. 

Levez  vos  lilets,  donnez-leur  la  forme  d’escalopes, 
soit  en  rond  soit  en  cœur,  placez-les  dans  un  sautoir 
beurré;  faites-les  cuire  à  feu  vif  et  servez-les  avec  un 
peu  de  normande  ou  de  hollandaise. 

Escalopes  de  filets  de  Maquereau  à  la 
Provençale. 

Levez  vos  filets,  donnez-leur  la  forme  d’escalopes, 
soit  en  cœur,  soit  en  rond,  placez-les  dans  un  sau¬ 
toir,  arrosez-les  d’huile  d’Aix,  salez  et  poivrez,  faites 
partir  à  feu  vif,  retournez-les  et  dressez-les  en  cou¬ 
ronne,  servez  un  ragoût  de  morilles  ou  de  cèpes  sautés 
également  à  la  provençale  dans  le  puits  de  vos  esca¬ 
lopes,  et  arrosez  le  tout  de  votre  huile  liée  avec  un 
jus  de  citron,  un  peu  de  beurre  fin  et  des  fines 
herbes. 

On  peut  paner  ces  escalopes  à  l’anglaise,  les  faire 
sauter  au  beurre  ou  à  l’huile  et  les  dresser  de  même 
en  couronne,  sans  garniture  et  sans  sauce  ou  servir 
la  sauce  à  part. 

Maquereau  à  la  Hollandaise. 

Les  marins  et  les  pêcheurs  ont  l’habitude  de  faire 
cuire  le  maquereau  à  l’eau  de  mer  et  le  mangent  au 
naturel;  mais,  cuit  à  l’eau  salée,  il  est  excellent  avec 
la  sauce  à  la  hollandaise.  Il  se  mange  également 
à  la  sauce  moutarde. 

Du  Hareng  sauce  Moutarde. 

Le  hareng  frais  doit  être  ciselé,  grillé  à  feu  vif  et 
servi  avec  sauce  moutarde,  ajoutez  simplement  de  la 
moutarde  à  la  sauce  hollandaise.  Vous  pouvez  égale¬ 
ment  le  manger  à  la  sauce  maître-d’hôtel.  Choisissez 
de  préférence  le  hareng  laité. 

De  la  Sardine. 

Faites  griller  la  sardine  fraîche  et  servez  avec 
coquilles  de  beurre  frais  ;  elle  se  sert  généralement 
comme  hors-d’œuvre. 

Du  Thon. 

Le  thon  est  un  poisson  très  épais,  faites-le  cuire 
au  court-bouillon,  servez-le  froid  à  l’huile,  ou  chaud 
avec  sauce  mayonnaise,  le  plus  souvent  comme  hors- 
d’œuvre. 

Du  Hareng  saur  Sauce  échalotes. 

Fendez  votre  hareng  sur  le  dos  et  faites-le  griller  à 


feu  modéré;  servez  avec  sauce  échalotes  pour  hors- 
d’œuvre. 

Des  Moules  à  la  Marinière. 

Mettez  vos  moules  dans  une  casserole,  après  les 
avoir  bien  lavées  et  nettoyées,  avec  un  bouquet  garni, 
un  oignon  et  une  carotte  coupés  en  tranches,  et  un 
verre  de  vin  blanc.  Lorsque  vos  moules  sont  ouver¬ 
tes,  retirez  une  des  deux  coquilles  de  chaque  mollus¬ 
que  et  faites  réduire  la  cuisson,  puis  vous  remettez 
vos  moules  dans  cette  réduction  et  les  faites  sauter 
en  ajoutant  un  bon  morceau  de  beurre  lin,  un  peu  de 
persil  haché  et  un  jus  de  citron  ;  servez-vous-en  éga¬ 
lement  pour  garniture  au  naturel . 

Moules  à  la  Poulette. 

Elles  se  font  de  la  même  manière  que  la  marinière, 
sauf  que  vous  liez  la  sauce  avec  un  peu  de  velouté 
ou  d’allemande  au  moment  de  servir.  Ne  laissez  plus 
bouillir. 

Cuisson  de  crevettes  de  Cherbourg;  bouquet 
de  Dieppe,  etc. 

Mettez  vos  crevettes  dans  une  casserole  avec  un 
bon  bouquet  de  persil,  quelques  brins  de  thym  et 
deux  feuilles  de  laurier;  ajoutez  un  verre  de  vin 
blanc,  une  pincée  de  sel  et  de  poivre  en  grains;  met¬ 
tez  votre  casserole  en  plein  feu  et  couvrez-la,  faites 
sauter  vos  crevettes  de  temps  en  temps,  et  dès 
qu’elles  sont  bien  rouges,  retirez-les.  Servez-vous-en 
pour  buisson,  hors-d’œuvre,  garniture,  etc.,  etc. 

Cuisson  d’huîtres. 

Voir  l’article  Huitres  frites  pour  bors-d’œuvre.  Les 
huîtres  servent  également  de  garniture. 

Observation.  —  La  cuisson  des  homards,  langous¬ 
tes  et  crabes  ne  doit  jamais  servir  plusieurs  fois. 
Retirez  ces  mollusques  de  leur  cuisson  sitôt  cuits, 
alin  qu’ils  ne  puissent  s’imprégner  d’eau,  ce  qui  leur 
ôLerait  leur  fermeté  et  leur  saveur.  De  plus,  ils  ne 
sauraient  se  conserver  aussi  longtemps  ;  proportionnez 
le  temps  de  la  cuisson  à  la  grosseur  des  mollusques. 
Cette  cuisson  est  indiquée  à  l’article  salade  de  homard 
pour  hors-d’œuvre. 

Chaud-froid  de  Homard. 

Après  avoir  fait  cuire  vos  homards  selon  les  prin¬ 
cipes  indiqués  pour  la  cuisson  des  homards  et  lan¬ 
goustes,  les  égoutter,  les  décortiquer  et  les  laisser 
mariner  vingt-quatre  heures  en  hiver  et  le  moins 
possible  en  été  si  vous  n’avez  pas  de  glace  pour  les 
tenir  au  frais.  Détaillez  par  tranches  vos  homards, 
masquez-les  d’une  sauce  chaud-froid  d’éperlans, 
nappez  chaque  tranche  à  la  gelée,  dressez-les  en  cou¬ 
ronne  sur  un  socle  garni  de  quatre  tambours  super- 
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posés  en  gradins,  garnissez  vos  chauds-froids  de 
homards,  de  persil  et  de  bouquets  de  crevettes  garnis 
de  persil  sur  le  dernier  petit  gradin,  et  envoyez  une 
mayonnaise  à  part.  (Voir  Planche  23,  n°  419,  et 
Implication  du  socle.) 

Aspic  de  queues  de  Homard. 

Après  avoir  fait  cuire  vos  homards  comme  il  est 
indiqué  h  l’article  Cuisson  des  homards,  vous  les  lais¬ 
sez  refroidir  et  les  décortiquez.  Mettez  mariner  les 
chairs  dans  un  peu  d’huile  fine  d’olive,  un  peu  de 
sel,  poivre  de  Cayenne  et  jus  de  citron  en  ayant  soin 
de  laisser  les  queues  entières.  Enterrez  un  moule  à 
Charlotte  dans  la  glace  pilée,  rcmplissez-le  d’un 
doigt  de  gelée  mi-prise,  décorez-le  d’une  couronne 
de  crevettes  ou  de  queues  d’écrevisse  cuites  au  vin 
blanc,  remplissez  aux  deux  tiers  votre  moule  de  gelée 
mi-prise,  placez  vos  queues  de  homard  de  part  en 
part  bien  égouttées  et  bien  essuyées,  légèrement 
inclinées  dans  la  gelée;  sitôt  la  gelée  raffermie,  rem¬ 
plissez  le  moule  et  formez  un  dernier  cordon  de  cre¬ 
vettes  décortiquées  ou  de  queues  d’écrevisse,  couvrez 
le  moule  d’une  feuille  de  papier  et  d’une  tourtière, 
garnissez  celle-ci  de  glace  pilée  ;  au  moment  du  ser¬ 
vice,  démoulez  comme  il  est  indiqué  pour  les  aspics 
en  général,  sur  une  serviette  pliée  à  cet  effet  ou  sur 
un  socle  représentant  quatre  homards  supportant 
l’aspic,  comme  il  est  facile  de  voir  Planche  21,  n°  113; 
piquez  au  centre  un  hâtelet  à  la  gelée,  soutenu  par 
une  truffe,  une  crevette,  une  seconde  truffe  et  une 
crête  coupée  dans  une  tranche  de  homard,  celle-ci 
appuyée  sur  un  petit  gradin  de  lames  de  gelée  super¬ 
posées  les  unes  sur  les  autres  sur  l’aspic,  et  croûton- 
nées  comme  l’aspic  lui-même  sur  le  socle.  (Voir  la 
description  du  socle  113,  Planche  21). 

Le  Homard  à  la  Bordelaise. 

Prenez  un  beau  homard,  enlevez  la  chair  de  la  co¬ 
quille,  coupez  la  queue  en  tronçons,  et  placez  ceux-ci 
dans  un  plat  à  sauter  avec  un  demi-verre  d’huile 
d’olive,  sel,  poivre  de  Cayenne  et  champignons  ou 
morilles;  faites  cuire  à  feu  vif  et  terminez  au  moment 
de  servir  en  ajoutant  un  peu  de  demi-glace,  persil 
haché  et  jus  de  citron.  Servez  en  couronne  avec  la 
garniture  de  champignons  au  centre.  On  peut  égale¬ 
ment  ajouter  à  la  demi-glace  un  peu  de  sauce  tomate 
réduite  suivant  le  goût  de  l’amphitryon. 

Coquilles  de  Homard  ou  de  Langouste. 

Emincez  la  chair  d’un  homard  ou  d’une  lan¬ 
gouste,  formez-en  un  appareil  à  croquettes,  garnis- 
sez-en  vos  coquilles  après  les  avoir  légèrement  beur¬ 
rées  ;  saupoudrez  un  peu  de  mie  de  pain  à  la  surface 
et  faites-les  gratiner  à  four  vif  après  avoir  arrosé 
votre  mie  de  pain  de  beurre  frais.  (Voir  ï Appareil 
à  croquettes .) 


De  la  Sèche. 

La  sèche,  dont  l’os  principal  sert  à  aiguiser  le  bec 
des  serins,  n’a  aucune  importance  en  cuisine.  Vous 
pouvez  cependant  la  faire  griller  ou  frire  et  la  servir 
avec  sauce  maître-d’hôtel. 

Des  Coquilles  Saint-Jacques. 

Retirez  l’animal  de  sa  coquille,  hachez  ensuite 
avec  mie  de  pain,  persil  haché,  sel  et  poivre,  mettez 
cet  appareil  dans  une  terrine,  ajoutez-y  quelques  jau¬ 
nes  d’œufs,  un  verre  de  crème,  garnissez  vos  co¬ 
quilles,  saupoudrez-les  de  chapelure  et  après  les 
avoir  arrosées  de  beurre  frais  fondu  vous  faites  gra¬ 
tiner  à  four  vif,  servez  bien  chaud.  Ce  mets  est  d’une 
délicatesse  exquise  ;  il  perdrait  de  sa  qualité  s’il  n’é¬ 
tait  pas  dégusté  dès  qu’il  est  prêt. 

Des  Coquillages. 

Les  tourtiaux,  l’araignée,  la  châtaigne,  l’huître, 
le  manche  de  couteau,  la  pétoncle,  la  palourde,  le 
vigneau,  etc.,  etc.,  sont  d’excellents  coquillages. 
Vous  pouvez  les  servir  au  naturel  ou  en  les  trempant 
dans  une  pâte  à  frire,  les  faire  frire  et  les  servir  en 
buisson  avec  citron  et  persil  frit,  ou  bien  en  remplir 
de  coquilles  Saint-Jacques  et  les  faire  gratiner  ;  dans 
ce  dernier  cas,  vous  les  accommodez  avec  une  sauce 
béchamel  ou  sauce  normande  ou  bien  encore  comme 
les  coquilles  Saint-Jacques. 

Des  Écrevisses  en  buisson 
(ou  pour  garniture). 

Mettez  vos  écrevisses  dans  une  casserole  après  les 
avoir  châtrées  et  bien  lavées  avec  sel,  poivre  en  grain, 
bouquet  garni,  quelques  gousses  d’ail,  quelques 
tranches  d’oignon  et  de  carottes  et  un  verre  de  vin 
blanc  ou  un  peu  d’eau  et  de  vinaigre.  Mettez-les  à 
feu  vif,  couvrez-les;  cle  temps  en  temps,  faites-les 
sauter.  Quelques  minutes  suffisent  à  cette  cuisson. 
Lorsqu’elles  sont  bien  rouges,  versez-les  dans  une 
terrine,  laissez-les  refroidir  et  dressez-en  des  buis¬ 
sons  avec  quelques  branches  de  persil  bien  vert. 
Les  écrevisses  cuites  ainsi  servent  également  pour 
garniture.  On  peut  faire  une  mirepoix  d’avance,  la 
mouiller  d’un  verre  de  vin  blanc  et  faire  cuire  les 
écrevisses  dedans,  les  laisser  refroidir  et  les  servir 
avec  la  mirepoix  dans  une  casserole  en  argent.  (Voir 
Planche  3o,  n°  170.) 

Des  Écrevisses  à  la  Bordelaise. 

Châtrez  vos  écrevisses,  faites  une  mirepoix  fine, 
passez-la  au  beurre,  mettez  vos  écrevisses  dedans, 
mouillez-lcs  d’un  verre  de  vin  blanc,  laissez  tomber 
la  cuisson  à  glace  à  feu  vif,  beurrez  bien  cette  mire¬ 
poix,  ajoutez-y  une  pointe  de  cayenne  et  servez 
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avec  la  mirepoix,  qui  doit  être  suffisamment  cuite. 

Retroussez  vos  écrevisses  et  formez-en  un  buisson 
également,  versez  votre  mirepoix  autour  ou  servez-la 
à  part  ;  mais  généralement  on  la  sert  comme  sauce 
sur  les  écrevisses  dans  un  légumier  ou  dans  une 
casserole  en  argent.  (Voir  Planche  12,  n°  SI.) 

Timbale  de  queues  d’Écrevisse 
à  la  Nantua. 

Foncez  un  moule  à  timbale  de  pâte  à  six  un  peti 
ferme,  pincez-en  les  rebords  et  garnissez-la  intérieu¬ 
rement  de  papier  beurré  ;  remplissez  la  timbale  de 
noyaux,  couvrez  ceux-ci  de  papier  formant  la  bombe, 
ou,  si  vous  aimez  mieux,  d’un  fort  tampon;  faites  un 
faux  couvercle,  puis  vous  formez  un  couvercle  en  pâte 
à  six  en  feuillage  que  vous  terminez  par  un  petit 
artichaut,  dorez  et  faites  cuire  à  four  gai.  Lorsque 
votre  croûte  de  timbale  est  cuite,  videz-la,  enlevez  le 
papier  beurré  et  tenez-la  à  la  bouche  du  four  jus¬ 
qu’au  moment  du  service.  Garnissez  votre  timbale 
d’un  ragoût  de  queues  d’écrevisse  cuites  dans  une 
mirepoix  au  vin  blanc,  comme  pour  être  servies 
à  la  bordelaise  et  terminez  avec  un  bon  beurre 
d’écrevisse  et  une  cuillerée  de  hollandaise. 

Lorsque  la  timbale  est  trop  grande  et  que  la  capa¬ 
cité  nécessiterait  une  trop  grande  quantité  de  queues 
d’écrevisse,  on  peut  ajouter  quelques  douzaines  de 
petites  quenelles  de  merlan  ou  de  brochet,  dans 
lesquelles  on  a  soin  d’incorporer  un  peu  de  beurre 
d’écrevisse. 

Observation.  —  On  peut  former  des  timbales  de 
queues  de  crevette,  de  dés  de  homard  et  les  garnir 
d’une  couronne  de  filets  de  sole  ou  de  tout  autre  pois¬ 
son  avant  de  replacer  le  couvercle.  On  peut  aussi 
garnir  l’intérieur  d’une  timbale  de  farce  appliquée 
aux  parois  et  que  l’on  a  soin  de  faire  pocher  au  four 
quelques  instants  avant  de  la  garnir.  La  timbale  à  la 
Nantua  est  un  mets  recherché  et  coûteux,  mais  qui 
fait  honneur  â  l’amphitryon  autant  qu’à  l’artiste 
qui  sait  y  apporter  les  soins  nécessaires. 

La  Timbale  moscovite  au  Caviar. 

Chemisez  un  moule  à  aspic  de  gelée,  appliquez 
une  couche  de  caviar  sur  les  parois  en  les  mélangeant 
de  gelée,  garnissez  votre  timbale  de  queues  d’écre¬ 
visse  cuites  dans  une  bonne  mirepoix  au  vin  de 
Chablis,  remplissez  d’un  doigt  de  gelée  pour  termi¬ 
ner  et  enterrez-la  dans  la  glace  jusqu’au  moment  du 
service.  Démoulez  comme  un  aspic  sur  une  serviette 
pliée  à  cet  effet  et  envoyez  une  saucière  de  mayonnaise 
en  même  temps  ou  une  tartare  garnie  de  pickles. 

Timbale  de  queues  d’Écrevisse 
à  la  Victoria. 

Décorez  un  moule  à  charlotte  d’une  dentelle  de 
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nouflles,  foncez-le  de  pâte  à  huit,  puis  vous  le  garnis¬ 
sez  de  l’appareil  suivant  :  ayez  une  bonne  béchamel 
réduite,  bien  relevée  de  cayenne  et  de  fines  herbes,  ^ 
dans  laquelle  vous  incorporez  vos  queues  d’écrevisse; 
liez  votre  appareil  avec  quatre  jaunes  d’œufs,  versez 
la  garniture  dans  votre  timbale,  recouvrez-la  d’un  faux 
couvercle  de  la  même  pâte  dont  elle  est  foncée, 
mouillez  celui-ci  et  recouvrez-le  d’un  plus  petit  en 
feuilletage  cannelé  ou  festonné;  dorez-le,  formez 
une  rosace  avec  la  pointe  du  couteau  d’office  et  faites 
cuire  votre  timbale  à  four  gai.  Démoulez  lorsqu’elle 
est  cuite  et  servez-la  comme  entremets  avant  les  légu¬ 
mes  ou  comme  relevé  de  potage,  si  vous  avez  une 
entrée  de  filets  de  poisson. 

On  peut  aussi  remplacer  le  moule  par  un  cercle  à 
flan  ;  alors  l’entremets  porte  le  nom  de  flan  de  queues 
d’écrevisse  à  la  crème  ou  à  la  Victoria. 

On  peut  aussi  beurrer  un  moule,  monter  les  queues 
d’écrevisses  le  long  des  parois  du  moule,  garnir  l’in¬ 
térieur  de  farce  fine,  faire  cuire  au  bain-marie  et, 
au  moment  de  servir,  démouler  et  saucer  à  la  hollan¬ 
daise. 

Aspic  de  queues  d’Écrevisse. 

Faites  cuire  vos  écrevisses  comme  pour  les  servir 
en  buisson,  laissez -les  refroidir  dans  leur  cuisson. 
Décortiquez  les  queues.  Prenez  un  moule  à  aspic  ovale, 
entcrrez-le  dans  la  glace  pilée  jusqu’aux  rebords  ;  au 
fur  et  à  mesure  que  vous  le  remplissez  de  gelée  mi- 
prise,  vous  placez  dans  chaque  cannelure  du  moule  des 
queues  d’écervisse,  les  unes  naturelles,  d’autres  cou¬ 
vertes  de  mayonnaise  à  la  gelée.  Au  moment  du  ser¬ 
vice,  vous  démoulez  votre  aspic  sur  un  socle  orné  de 
deux  cariatides  aux  ailes  de  papillon  couronnées 
de  fleurs  et  tenant  à  deux  mains  une  couronne  de 
fleurs.  (Voir  Planche  22,  n°  116.  Voir  la  description 
du  socle  116  à  la  Table  des  matières.) 

Manière  de  monter  un  Buisson  d’Ëcrevisses. 

Aujourd’hui  on  a  inventé  des  mannequins  en  fer- 
blanc  sur  lesquels  on  dresse  un  buisson  en  accro¬ 
chant  simplement  la  queue  de  chaque  écrevisse  sur 
chaque  dent  de  fer-blanc  dont  les  gradins  sont  for¬ 
més,  mais  encore  est-il  nécessaire  de  bien  garnir  de 
verdure  cette  carcasse  afin  qu’au  fur  et  à  mesure 
qu’elle  se  dégarnit ,  les  convives  n’aperçoivent  pas 
ce  système  économique.  11  est  en  outre  nécessaire 
de  les  placer  par  rang  de  taille  afin  que  l’œil  ne 
soit  pas  choqué  en  rencontrant  la  petite  à  côté  de 
la  grosse  écrevisse. 

On  a  soin  également  de  retrousser  les  pattes  des 
plus  belles  pour  orner  le  sommet  du  buisson  (voir 
Planche  35,  n°  170),  mais  si  l’on  se  trouve  privé  de 
cet  appareil,  voici  comment  on  procède  : 

On  garnit  le  fond  d’un  saladier  légèrement  évasé 
des  plus  belles  écrevisses,  en  les  plaçant  sur  le  dos, 
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les  queues  en  l’air,  c’est-à-dire  au  fond  du  saladier  et 
rangées  en  couronne  ;  on  place  un  peu  de  persil  sili¬ 
ce  premier  lit  et  l’on  continue  de  garnir  les  parois 
du  saladier  ou  d’un  moule  quelconque  en  plaçant 
les  écrevisses  de  la  même  manière,  on  remplit  l’inté¬ 
rieur  du  saladier  à  l’aide  des  moyennes  et  des  peti¬ 
tes  écrevisses  mélangées  de  persil  en  branche  aussi 
vert  que  possible.  Lorsque  le  saladier  est  complètement 
garni,  on  place  sur  la  surface  des  branches  de  persil 
dont  on  fait  dépasser  les  feuilles  de  quelques  centi¬ 
mètres.  On  place  alors  un  plat  assez  large  sur  le  sala¬ 
dier  pour  que  le  buisson  ne  remplisse  que  le  fond 
sans  empiéter  sur  les  bords,  comme  pour  le  couvrir; 
on  retourne  le  tout  sens  dessus  dessous,  en  ayant 
soin  d’appuyer  le  plat  contre  le  saladier,  on  enlève 
ce  dernier  et  l’on  termine  le  buisson  en  plaçant  au 
sommet  les  plus  belles  écrevisses  dont  on  a  eu  soin  de 
retrousser  les  pattes  en  piquant  une  des  extrémités 
des  grosses  pattes  dans  la  queue  de  l’écrevisse,  ce 
qui  doit  se  faire  avec  quelque  précaution  alin  de  ne 
pas  rompre  la  patte,  qui  est  très  délicate  à  cette 
jointure  et  susceptible  de  se  casser.  On  peut  aussi 
mettre  toutes  les  pattes  en  dedans  et  généralement 
c’est  ce  que  l’on  fait,  en  plaçant  néanmoins  celles 
du  premier  lit  en  dehors.  Le  coup  d’œil  d’un  buisson 
bien  dressé  attire  l’attention.  (Voir  Planche  35,  n°  170.) 

Vives  à  l’Anglaise. 

Panez  vos  vives  à  l’anglaise,  faites-les  griller  ou 
frire,  à  feu  vif  et  servez-les  avec  une  sauce  anglaise 
(beurre  fondu,  sel,  poivre  et  jus  de  citron). 

Vives  à  l’Allemande. 

Faites  cuire  vos  vives  dans  un  court-bouillon  de 
bière,  faites  tomber  leur  cuisson  en  demi-glace, 
beurrez-la  légèrement  et  servez  des  œufs  durs  avec 
vos  vives  que  vous  saucez  de  leur  cuisson. 

Vives  au  Gratin. 

Marquez  vos  vives  sur  un  plat  beurré  après  les 
avoir  ciselées;  garnissez-les  d’huîtres,  moules  et 
champignons,  d’une  sauce  italienne  relevée,  saupou- 
drez-les  de  chapelure  et  après  les  avoir  arrosées  de 
beurre  fondu,  vous  les  faites  gratiner  à  feu  vif. 

Observations.  —  11  y  a  plusieurs  espèces  de  vives; 
la  vive  de  mer  est  plus  line  que  celle  des  lacs;  mais 
elles  se  ressemblent  comme  forme,  elles  sont  égale¬ 
ment  rayées  comme  un  zèbre. 

La  vive  est  un  très  bon  poisson  ;  elle  se  prépare  à 
toutes  les  sauces  de  poisson  comme  le  merlan,  la 
sole,  etc.,  etc. 

Les  fdets  de  vives  forment  de  très  belles  entrées 
à  la  vénitienne,  à  la  Joinville,  en  paupiettes,  etc .,  etc. 

On  peut  en  faire  des  coquilles,  des  croquettes,  en 
garnir  des  vol-au-vent,  timbales  ou  bouchées;  les 
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filets  de  vives  à  la  horly  sont  exquis  avec  une 
sauce  tomate. 

De  la  Dorade. 

Petit  poisson  doré  de  l’ordre  des  malacoptéry- 
giens,  famille  des  cyprins,  se  prépare  comme  le 
rouget  de  la  Méditerrannée  ;  farci  aux  truffes  et 
grillé,  il  est  excellent;  on  peut  le  mettre  au  gratin,  le 
servir  à  la  maître  d’hôtel,  frit  à  la  hollandaise,  à  la 
génevoise,  voire  même  en  matelote  et  en  papillote. 

Observations .  —  La  dorade  de  mer  est  plus  grosse, 
plate  et  d’une  couleur  jaune  d’ocre;  elle  se  sert  grillée 
à  la  maître-d’hôtel,  etc.,  ou  frite  à  la  Colbert  ;  on  la 
fend  comme  le  maquereau. 

Limandes. 

La  limande  est  en  proportion  plus  large  que  la 
sole,  mais  beaucoup  moins  grosse.  Sa  chair  est  déli¬ 
cate  et  ne  le  cède  en  rien  à  celle  de  la  sole  lorsqu’elle 
est  fraîche;  elle  se  prépare  de  même. 

Limandes  au  Gratin. 

Après  avoir  vidé  et  gratté  vos  limandes,  placez-les 
sur  un  plat  de  métal  beurré  et  garni  d’oignon  haché, 
sel  et  poivre  ;  garnissez  vos  limandes  de  champignons, 
d’huîtres  et  de  moules;  saucez-les  d’une  italienne 
garnie  de  champignons  hachés,  saupoudrez-les  de 
chapelure,  faites-les  gratiner,  après  les  avoir  arro¬ 
sées  de  beurre  fondu  et,  au  sortir  du  four,  parsemez- 
les  de  persil  haché;  exprimez  un  jus  de  citron  sur 
leur  surface  et  servez. 

Limandes  à  la  Normande. 

Voir  la  Sole  de  ce  nom. 

Limandes  à  la  Colbert. 

Levez  légèrement  les  filets  du  côté  noir,  cassez 
l’arête  en  deux  endroits,  trempez  votre  limande 
dans  du  lait,  roulez-la  dans  la  farine,  faites-la  frire 
à  feu  vif,  enlevez  l’arête  du  milieu  que  vous  avez 
cassée  et  remplacez-la  par  un  bon  beurre  à  la  maître 
d’hôtel  non  fondu. 

Limandes  frites. 

Trempez  vos  limandes  dans  le  lait,  roulez-les  dans 
la  farine,  faites-les  frire  à  feu  vif  et  servez-les  sur 
une  serviette  avec  persil  frit  et  citron. 

Filets  de  Limande  à  la  Vénitienne. 

Voiries  Filets  de  sole  à  la  vénitienne  et  opérer  de 
même. 

Filets  de  Limande  à  la  Joinville. 

Voir  les  Filets  de  soles  à  la  Joinville  et  opérer  de 
même. 
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Filets  de  Limande  à  la  Horly. 

Voir  les  Filets  de  sole  à  la  Horly  et  opérer  de 
môme. 

Filets  de  Limandes  à  la  Maréchale. 

Voir  les  Filets  de  sole  à  la  Maréchale  et  opérer 
de  même. 

Filets  de  Limande  en  Turban  au  Gratin. 

Faites  une  farce  de  poisson,  formez-en  un  turban, 
recouvrez-le  de  filets  de  limande,  placez  une  garni¬ 
ture  de  moules,  huîtres  et  champignons  au  milieu, 
saucez  le  turban  d’une  italienne,  saupoudrez-le  de 
chapelure,  arrosez-le  de  beurre  fondu  et  faites  grati¬ 
ner  à  four  vif.  Exprimez  un  jus  de  citron  et  servez. 

Flet,  flételet,  flotte  ou  fléton. 

Poisson  plat  comme  le  turbot,  mais  plus  allongé 
même  que  la  barbue  et  moucheté  comme  le  carrelet. 
Sa  chair  est  délicate,  moins  ferme  que  celui  du  turbot. 
Il  se  prépare  comme  les  poissons  des  divers  noms 
dont  je  viens  de  parler.  Voyez  à  cet  effet  le  turbot,  la 
barbue,  le  carrelet,  et  pour  les  entrées  de  filets,  la 
sole, la  fera.  etc. 

De  la  Loche. 

La  loche  est  un  petit  poisson  très  fin  ressemblant 
autant  à  une  petite  anguille  qu’à  la  lotte,  mais  elle 
n’a  pas  la  tête  démesurée  comme  cette  dernière  ;  on 
la  mange  frite  comme  le  goujon  et  elle  est  excellente 
en  matelote.  Les  pêcheurs  se  servent  ordinairement 
de  la  loche  comme  amorce,  l’anguille  en  est  friande. 

De  la  Moutelle. 

La  moutelle  est  un  genre  de  loche  légèrement  zé¬ 
brée,  mais  ayant  également  les  mêmes  qualités  que 
cette  dernière,  passez  ces  poissons  dans  la  farine  ou 
préalablement  dans  un  peu  de  lait  froid  et  faites-les 
frire  à  feu  vif. 

Du  Têtard. 

Le  têtard  est  un  très  bon  poisson  ;  malheureuse¬ 
ment  il  est  très  petit  et,  de  plus,  il  faut  lui  couper  la 
tête,  dans  laquelle  on  ne  trouve  que  fort  peu  de  chose 
à  manger  et  qui  userait  plus  de  friture  que  le  corps 
du  poisson  ;  roulez-le  dans  la  farine  après  l’avoir  passé 
dans  le  lait  froid,  faites-le  frire  à  feu  vif  et  servez  en 
buisson  comme  le  goujon  avec  persil  frit  et  citron. 

Du  Véron. 

Je  ne  sais  pourquoi  on  fait  peu  de  cas  de  ce  petit 
poisson  qui  fourmille  dans  les  rivières.  Le  véron  de 
l’Armançon  est  d’un  goût  presque  aussi  fin,  lorsqu’il 
est  frit  avec  soin,  que  le  goujon.  Trempez-le  dans  le 
lait  frais,  dans  la  farine  et  faites  frire  à  feu  vif.  Ser¬ 
vez  avec  persil  frit  et  citron. 


Du  Scare. 

Poisson  perroquet  nommé  ainsi  à  cause  de  ses  bril¬ 
lantes  couleurs,  était  en  grande  renommée  chez  les 
Romains.  Vitellius  se  servait  du  foie  de  ce  poisson 
dans  les  garnitures  les  plus  riches,  il  ne  craignait  pas 
d’en  faire  une  chambord  ou  grande  financière,  qu’il 
composait  de  cervelles  de  paon  et  de  faisans,  de 
langues  de  flamants  et  de  laitances  de  murènes  ;  il 
s’en  servait  même  pour  confectionner  une  sauce  dans 
le  genre  de  la  rémoulade  et  employait  les  intestins  de 
ce  poisson  comme  nous  employons  ceux  du  homard. 

Plies. 

Les  plies  se  préparent  comme  l’alose  et  comme  le 
turbot. 

Plies  à  l’Oseille. 

Videz  et  essuyez  vos  plies,  marinez-les  dans  un  peu 
d’huile  d’olive,  sel,  poivre  et  jus  de  citron;  faites-les 
griller  et  servez-les  avec  une  garniture  d’oseille. 

Plies  à  la  Maître  d’hôtel. 

Ciselez  vos  plies,  marinez-les  dans  un  peu  de 
beurre  battu  avec  un  peu  d’huile,  un  jus  de  citron, 
sel  et  poiyre,  faites-les  griller  et  servez-les  avec  une 
sauce  maître-d’ hôtel. 

Plies  à  la  Bordelaise  Bonnefoy. 

Faites  griller  vos  plies,  saucez-les  d’une  sauce  bor¬ 
delaise  à  la  Bonnefoy  et  servez. 

Observation.  ■ —  Les  plies  se  servent  également  au 
gratin,  à  l’italienne,  à  l’anglaise,  au  vin  blanc,  à  la 
normande,  Joinville,  vénitienne,  hollandaise,  etc. 
(Voir  la  Barbue,  le  lurbot  ou  le  Carrelet  et  opérez 
de  même.) 

Matelote  de  Goujons. 

Faites  une  bonne  sauce  génoise  sans  la  lier;  après 
avoir  vidé  etessuyé  vos  goujons,  vous  les  placez  dans 
un  plat  de  terre  cuite,  les  couvrez  de  votre  sauce,  les 
faites  mijoter  quelques  minutes,  puis  vous  liez  votre 
matelote  avec  un  peu  de  beurre  d’anchois  et  de 
beurre  fin  légèrement  manié,  dressez  votre  matelote 
avec  croûtons,  écrevisses,  champignons  et  petits  oi¬ 
gnons  glacés.  On  peut  également  servir  quelques  œufs 
frits  ou  pochés  dans  la  matelote,  suivant  le  goût  de 
l’amphitryon. 

Matelote  normande  de  Goujons. 

Opérez  comme  pour  la  sole  normande  en  rangeant 
vos  goujons  avec  soin  sur  un  plat  beurré. 

Goujons  de  Seine  à  la  Hollandaise. 

Ecaillez,  videz  et  essuyez  vos  goujons,  faites-les 
cuire  dans  un  bon  court-bouillon,  égouttez-les  et 
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servez-les  sur  une  serviette  avec  de  petites  pommes 
de  terre  cuites  également  à  la  hollandaise  et  du  per¬ 
sil  frais  en  branche  ;  servez  la  sauce  hollandaise  à 
part. 

Observation.  —  Les  goujons  peuvent  être  servis 
comme  entrées  sous  les  noms  de  goujons  à  la  véni¬ 
tienne,  à  la  Joinville,  à  l’anglaise,  ou  comme  le  mer¬ 
lan  et  l’éperlan  au  gratin,  etc.  Ce  poisson  est  très 
estimé  en  France. 

Thon  grillé  à  la  Génoise. 

Coupez  vos  darnes  de  thon  de  l’épaisseur  de  deux 
ou  trois  centimètres,  faites-le  mariner  dans  un  peu 
d’huile  d’olive,  sel,  poivre  et  jus  de  citron,  faites-le 
griller  et  servez-le  sur  une  serviette  avec  persil  en 
branches,  pommes  de  terre  cuites  à  l’eau  de  sel  et 
une  bonne  sauce  génoise  à  part. 

Darnes  de  Thon  en  fricandeaux  à  la  Financière. 

Piquez  deux  belles  darnes  de  thon,  marquez-les 
avec  une  bonne  mirepoix  dans  un  sautoir  à  haut 
rebords,  faites-les  braiser  comme  une  noix  de  tortue 
ou  de  veau,  arrosez-les  souvent,  et  lorsque  vos  darnes 
sont  cuites,  dressez-les  avec  une  bonne  garniture 
financière  autour  et  saucez-les  légèrement  d’une  sauce 
espagnole  réduite  et  très  peu  corsée  en  tomates. 

Darnes  de  Thon  à  la  Daumont. 

Marquez  vos  darnes  comme  les  darnes  de  truite  à  la 
Daumont  et  opérez  de  même. 

Escalopes  de  Thon  à  la  Provençale. 

Taillez  vos  escalopes  minces,  panez-les  à  l’an¬ 
glaise.  faites-les  sauter  à  l’huile  et  dressez-les  en 
couronnes.  Faites  une  sauce  provençale  à  brun  très 
relevée  et  servez-la  à  part. 

Observation. —  On  peut  faire  des  côtelettes  de  thon, 
mais  le  poisson  n’est  pas  recherché.  Il  se  pêche  sur 
les  côtes  d’Espagne  et  dans  la  mer  Adriatique .  11 
atteint  quelquefois  une  grosseur  énorme  et  il  est 
employé  mariné  à  l’huile,  c’est  ainsi  qu’il  est  le  plus 
souvent  servi  en  hors-d’œuvre.  Sa  chair  est  indigeste 
et  généralement  sèche. 

Manière  de  mariner  le  Thon. 

Faites  cuire  votre  thon  à  la  hollandaise  à  l’eau  de 
sel,  égouttez-le,  levez-en  les  chairs,  ne  laissez  ni  peau 
ni  arêtes,  mettez-le  dans  un  bocal  que  vous  remplis¬ 
sez  d’huile  d’olive  et  fermez-le  hermétiquement  pour 
vous  en  servir  au  besoin.  On  peut  aussi  le  mettre  en 
boîte  et  le  soumettre  à  vingt  minutes  d’ébullition,  de 
manière  à  ne  déboucher  qu’au  fur  et  à  mesure  des 
besoins  du  service. 


Autre  manière  de  mariner  le  Thon, 

Après  avoir  fait  dégorger  le  thon,  enlevez  toutes 
les  parties  sanguines  et  faites-le  cuire  sans  le  laisser 
bouillir  dans  une  bonne  marinade  de  vin  blanc  très 
relevée  de  gros  poivre,  piments  rouges,  quelques 
tranches  d’oignons,  thym  et  laurier.  Laissez-le  refroi¬ 
dir  dans  sa  cuisson,  après  quoi  vous  levez  les  fdets 
en  morceaux  épais  de  deux  ou  trois  centimètres,  les 
placez  dans  un  bocal  avec  un  peu  de  sa  marinade  et 
recouvrez  le  tout  de  très  bonne  huile  d’olive. 

Lorsque  vous  désirez  servir  le  thon  mariné  pour 
hors-d’œuvre,  vous  le  coupez  en  tranches  minces,  le 
dressez  en  couronne  sur  hors-d’œuvriers,  en  ayant 
soin  de  le  décorer  comme  les  fdets  d’anchois  avec 
persil  haché  et  jaune  d’œuf  dur  passé  au  tamis  ou 
également  haché,  comme  les  blancs,  mais  séparés 
par  le  persil,  puis  vous  versez  un  peu  de  bonne  huile 
d’olive  sur  votre  thon  au  moment  de  le  servir. 

On  peut  également  employer  la  fermeture  hermé¬ 
tique  et  soumettre  les  boîtes  à  l’ébullition  pendant 
vingt  à  vingt -cinq  minutes. 

Manière  de  blanchir  et  de  préparer 
les  Escargots. 

Choisissez  des  escargots  bouchés,  c’est-à-dire  lors¬ 
qu’ils  ont  passé  l’hiver  dans  leur  coquille  et  qu’ils 
ont  jeûné  par  conséquent.  Mettez-les  dans  un  chau¬ 
dron  d’eau  fraîche  en  plein  feu  ;  dès  que  l’escargot  se 
débouche,  changez  l’eau  plusieurs  fois  afin  qu’ils  dé¬ 
gorgent  convenablement;  ensuite,  vous  les  retirez  des 
coquilles  à  l’aide  d’une  aiguille  de  cuisine  (aiguille  à 
brider  en  fer  ou  en  acier).  Nettoyez  vos  coquilles, 
mettez-les  sur  un  tamis,  secouez-les  afin  qu’ils 
s’égouttent  comme  il  faut  et  mettez-les  sécher  à  l’étuve  ; 
pendant  ce  temps,  vous  mettez  vos  escargots  dans  une 
casserole  avec  quelques  aromates  tels  que  carottes, 
oignons,  ail,  bouquet  garni  et  les  mouillez  avec  du 
bouillon  ou  du  jus  sans  être  dégraissé,  laissez  mijo¬ 
ter  trois  heures  à  feu  modéré  et  égouttez-les  ensuite. 
Alors  vous  prenez  vos  coquilles,  que  vous  garnissez 
ainsi  :  un  peu  de  beurre  d’escargots,  puis  l’escargot, 
et  remplissez  la  coquille  de  ce  même  beurre,  placez 
vos  escargots  sur  une  plaque  à  rebord  ou  sur  un  plat 
de  métal  et  faites-les  cuire  à  four  vif.  Quelques  mi¬ 
nutes  suffisent. 

Escargots  à  la  mode  de  Bourgogne. 

Lorsqu’ils  sont  ainsi  préparés,  vous  les  mettez  dans 
une  cocotte  avec  un  verre  de  vin  blanc  et  les  faites 
cuire  avec  feu  dessus,  feu  dessous  pendant  une  demi- 
heure.  Servez  avec  leur  jus.  On  peut  également  sau¬ 
poudrer  de  mie  de  pain  ou  de  chapelure  l’escargot  et 
faire  gratiner  sans  que  le  beurre  n’en  puisse  sortir. 

De  même,  on  les  peut  faire  cuire  sur  le  gril,  dans  la 
cendre  rouge,  mais  ces  dernières  manières  ne  laissent 
pas  d’offrir  quelques  inconvénients. 
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Court-Bouillon. 

Mettez  dans  une  poissonnière  ou  turbotière  une 
quantité  d’eau  nécessaire  afin  de  baigner  le  poisson 
que  vous  aurez  préparé,  ajoutez  un  bon  verre  de  vi¬ 
naigre,  le  sel  nécessaire,  un  bon  bouquet  garni  et 
quelques  tranches  de  carottes  et  d’oignons,  ajoutez 
également  un  peu  de  poivre  en  grains  et  une  gousse 
d’ail. 

Ce  court-bouillon  peut  servir  pour  n’importe  quel 
poisson.  Il  est  le  plus  naturel  et  le  moins  cher.  On 
peut  remplacer  l’eau  par  le  vin  blanc  ou  rouge  et 
même  par  le  cidre  sec,  c’est-à-dire  non  sucré. 

On  peut  également  remplacer  l’eau  par  du  con¬ 
sommé  ou  mettre  moitié  vin,  moitié  bouillon.  Cette 
cuisson  ayant  une  valeur  réelle,  on  peut  la  conserver 
en  la  rafraîchissant  avec  un  peu  de  vin  ou  de  bouillon 
de  manière  à  pouvoir  s’en  servir  plusieurs  fois.  Elle 
offre  un  double  avantage  c’est  que  l’on  peut  en  faire 
une  excellente  sauce  génoise  ou  une  matelote  si  elle 
est  au  vin  rouge;  normande  ou  génevoise  si  elle  est 
au  vin  blanc.  Cette  cuisson  doit  toujours  être  remise 
au  frais  afin  de  conserver  sa  valeur. 

Manière  d’habiller  un  poisson. 

On  enlève  les  ouïes,  on  détache  les  boyaux  par  un 
petit  trou  qui  se  trouve  près  de  la  queue  sous  le 
ventre  du  poisson  et  on  le  vide  par  l’orifice  qu’a  dé¬ 
couvert  la  suppression  des  ouïes  ;  après  avoir  vidé  le 
poisson,  on  l’écaille.  On  peut  aussi  l’écailler  avant 
de  le  vider  et  si  c’est  pour  le  servir  au  bleu  on  se  con¬ 
tente  de  le  laver  ou  de  l’essuyer  s’il  est  bien  frais,  puis 
on  passe  un  nœud  coulant  autour  du  museau  du 
poisson,  on  le  bride  ou  on  l’habille  comme  une  pièce 
de  bœuf  et  on  le  place  dans  la  poissonnière. 

Mais  si  votre  poisson  est  écaillé,  que  vous  désiriez 
le  faire  rôtir  ou  braiser,  vous  le  couvrez  de  bardes 
de  lard,  le  ficelez  de  la  même  manière  en  ayant  soin 
de  bien  assujettir  la  tête  afin  qu’elle  ne  se  sépare  pas 
du  corps. 

Quelquefois  une  partie  ou  tout  un  côté  de  poisson 
est  remplacé  par  une  farce  faite  de  ses  propres  chairs, 
sur  laquelle  on  a  imité  les  écailles  à  l’aide  d’une 
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petite  cuillère  d’argent.  Dans  ce  cas,  on  le  barde  éga¬ 
lement  des  deux  côtés,  mais  quelques  instants  avant 
de  servir  on  débarde  le  côté  farci,  on  l’arrose  de  la 
propre  cuisson  du  poisson,  et  on  lui  fait  prendre  une 
légère  couleur  qu’il  ne  prendrait  pas  sans  cette  pré¬ 
caution.  Le  poisson  ne  doit  entrer  dans  le  timbre  du 
garde-manger  que  lorsqu’il  est  habillé,  prêt  à  met¬ 
tre  en  cuisson.  A  moins  qu’il  ne  doive  être  détaillé, 
soit  en  filets  ou  en  tranches,  alors  étant  bien  vidé, 
bien  essuyé  ;  séparé  de  toutes  autres  marchandises, 
de  tous  comestibles  étrangers  à  sa  nature,  il  peut 
prendre  place  dans  le  timbre  qui  se  trouve  dans  un 
endroit  frais,  le  plus  souvent  dans  le  garde-manger 
pour  la  commodité  du  service.  L’anguille  se  dépouille 
et  se  flambe  suivant  ce  que  l’on  doit  en  faire  ;  on  la 
dresse  en  couronne  ou  on  la  détaille  en  tronçons 
égaux.  La  sole  également  forme  exception.  Employée 
entière,  le  côté  blanc  doit  toujours  être  écaillé,  la  peau 
noire  enlevée.  Si  la  sole  est  destinée  à  former  une 
entrée  légère,  un  hors-d’œuvre  de  filets,  les  deux  peaux 
doivent  être  enlevées,  et  dans  ce  dernier  cas,  on  peut 
lever  les  filets  sans  les  vider  pour  plus  de  commodité, 
ce  qui  n’empêche  d’approprier  l’arête  afin  d’en  pou¬ 
voir  tirer  parti  pour  l’essence  de  poisson,  dont  le  plus 
souvent  on  fait  la  sauce. 

Observations  sur  les  différents  poissons. 

La  différence  qui  existe  entre  les  poissons  d’eau 
douce  et  d’eau  salée  doit  également  être  prise  en  con¬ 
sidération  par  le  cuisinier  qui,  autant  que  possible, 
doit  chercher  à  leur  conserver  leur  saveur  particulière. 

A  cet  effet,  je  conseillerai  d’employer  les  vins  de 
même  provenance  pour  leur  cuisson  et,  à  défaut,  se 
contenter  de  ce  que  l’on  possède. 

Les  mers,  la  Seine,  la  Tamise,  la  Néva,  le  Danube 
et  les  différents  lacs  possèdent  des  qualités  de  pois¬ 
sons  essentiellement  variées  dont  il  faut  savoir  tirer 
le  meilleur  parti  ;  c’est-à-dire  que  telle  pièce  préfé¬ 
rée  au  vin  blanc  ou  rouge  ne  saurait  être  comparée  à 
telle  autre  qui  est  préférable  grillée  ou  frite  et  même 
quelquefois  simplement  cuite  au  court-bouillon. 

C’est  dans  tous  ces  détails  que  l’artisan  doit  révéler 
son  intelligence  et  ses  capacités. 


DE  LA  BOUCHERIE 


Observations.  —  La  boucherie  étant  un  des  prin¬ 
cipaux  agents  ou  éléments  de  l’art  culinaire,  il  est 
nécessaire  que  l’ouvrier  appelé  à  administrer  une 
maison  quelconque  connaisse  parfaitement  la  qua¬ 
lité  et  en  même  temps  le  nom  de  chaque  partie  des 
animaux  afin  de  pouvoir  choisir  les  morceaux  pré¬ 
férés. 

Dans  tous  les  cas,  il  est  préférable  de  prendre  ou 
plutôt  d’acheter  les  premiers  morceaux  pour  les  maî¬ 
tres  sans  toutefois  enfreindre  les  ordres  de  son  am¬ 
phitryon  pour  les  dépenses. 

Il  est  donc  naturel  que  le  cuisinier  qui  commence 
demande  à  ses  collègues  le  nom  de  chaque  morceau 
ou  pièce  de  boucherie,  la  manière  dont  on  reconnaît 
la  belle  et  bonne  qualité  de  la  viande. 

Ainsi,  par  exemple,  pour  les  viandes  noires  de 
bœuf  ou  de  mouton,  vous  reconnaissez  la  finesse  de 
la  chair  parce  qu’elle  est  marbrée  et  que  le  grain  de 
la  viande  est  fin.  La  couleur  de  cette  viande  doit  être 
plutôt  brune,  mais  d’un  sang  vif,  que  blonde;  la 
chair  du  veau,  au  contraire,  doit  être  blonde,  mais 
également  fine  dans  ses  moindres  fibres  ;  ne  choisissez 
donc  jamais  la  chair  d’un  veau  qui  serait  devenue 
rouge,  ce  qui  est  un  des  signes  que  l’animal  a  souf¬ 
fert  en  mourant  et  qu’il  était  souffrant  pendant  son 
existence.  Ne  choisissez  pas  non  plus  une  viande  trop 
jeune,  car  comme  dans  toutes  choses  il  faut  en  at¬ 
tendre  la  maturité. 

Il  y  a  cependant  des  contrées  où  l’élevage  et  le  pâ¬ 
turage  contribuent  à  la  nature  et  à  la  couleur  des 
chairs,  sans  cependant  nuire  à  leurs  qualités. 

Dans  une  bonne  maison,  évitez  autant  que  possible 
de  vous  servir  de  la  vache,  surtout  de  la  vache  lai¬ 
tière  ;  je  ne  veux  cependant  pas  déprécier  sa  valeur  ; 
une  genisse  bien  engraissée  fournit  son  contingent  à 
l’art  culinaire;  la  petite  vache  bretonne  n’est  pas  de 
mauvais  goût,  mais  du  Morvan,  du  Nivernais  j’estime 
la  provenance;  les  gras  pâturages  de  ces  contrées  et 
l’air  embaumé  des  ces  coteaux,  de  ces  vallées,  me  les 
font  préférer'. 

Ne  dédaignez  pas  non  plus  la  vache  de  Normandie, 
des  prés  salés,  de  la  Picardie  dont  les  prairies  reçoi¬ 
vent  en  rosée  les  brouillards  de  la  mer,  ce  qui  con¬ 
tribue  à  la  qualité  des  bestiaux.  Le  taureau  n’a  ja¬ 
mais  la  chair  aussi  claire,  aussi  limpide  que  le  bœuf, 
malgré  tous  les  soins  que  l’on  puisse  lui  accorder; 
mais  lorsqu’il  est  jeune,  sa  chair  est  succulente,  ses 


amourettes  sont  très  recherchées  des  amateurs  et  des 
gourmets. 

Choisissez  également  les  membres  ou  parties  quel¬ 
conques  du  mouton  bien  fait,  de  taille  moyenne. 
Vous  reconnaîtrez  la  finesse  d’un  mouton  à  la  nature 
de  sa  chair,  qui  egt  légèrement  marbrée  ;  ses  os  sont 
petits.  L’agneau  n’est  recherché  que  lorsqu’il  est  de 
très  bonne  provenance;  ses  côtelettes  sont  estimées; 
mais  cette  viande  n’étant  pas  arrivée  à  sa  maturité, 
je  n’engage  pas  à  en  faire  usage  journellement.  Le 
porc,  associé  à  d’autres  chairs,  les  rend  plus  savou¬ 
reuses  ;  mais  quoique  d’un  usage  fréquent  dans  de  cer¬ 
taines  contrées,  sa  chair  doit  être  considérée  comme 
un  des  mets  les  moins  digestifs.  Ses  funérailles  sont 
un  jour  de  réjouissance  chez  le  paysan,  ses  jambons 
forment  la  réserve  pour  l’hiver,  les  autres  parties  la 
nourriture  journalière. 

En  général,  dans  une  grande  cuisine,  lé  chef  et  le 
chef  du  garde-manger  s’occupent  seuls  de  tailler  la 
boucherie;  il  en  résulte  que  les  jeunes  gens  arrivent 
à  être  livrés  à  eux-mêmes  sans  savoir  tenir  leur  cou¬ 
teau,  tout  en  ayant  fait  un  apprentissage  coûteux  et 
pénible.  C’est  dans  l’intérêt  de  ces  jeunes  praticiens 
que  je  me  permets  ces  quelques  observations  et  con¬ 
seils  : 

La  première  chose,  lorsque  la  boucherie  arrive, 
est  de  s’assurer  de  la  qualité,  ensuite  on  l’accroche 
dans  le  garde-manger,  exposé  dans  un  endroit  frais 
et  traversé  d’un  courant  d’air.  Autant  que  possible, 
les  fenêtres  et  la  porte,  si  celles-ci  ne  donnent  dans 
la  cuisine,  doivent  être  en  partie  formées  de  toiles 
-métalliques,  afin  que  les  insectes  n’y  pénètrent  pas. 
Après  avoir  consulté  le  menu  ou  l’amphitryon,  on 
détaille  cette  viande  avec  le  plus  grand  soin  et  afin 
d’en  tirer  le  meilleur  parti  possible,  lors  même 
comme  l’on  dit  que  l’on  travaille  grandement,  ce  qui 
ne  signifie  nullement,  comme  beaucoup  de  jeunes 
gens  le  croient  malheureusement,  que  le  travail 
grandiose  est  de  gâcher  la  marchandise  sans  une 
compensation  méritoire  ou  méritante.  Pour  mieux 
me  faire  comprendre,  je  veux  fournir  un  exemple  : 
dans  une  maison  où,  par  exemple,  on  débite  douze 
carrés  de  mouton,  d’agneau  ou  de  chevreuil  pour 
une  entrée,  si  l’on  ne  peut  tirer  que  dix  côtelettes 
par  carré,  lorsque  l’on  sert  au  naturel,  il  sera  néces¬ 
saire  d’en  obtenir  onze  ou  douze  si  l’on  doit  les  pa¬ 
ner,  afin  que  le  prix  de  la  mie  de  pain  soit  compensé 
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par  l’économie  des  deux  côtelettes  obtenues.  Sur 
douze  carrés,  vingt-quatre  côtelettes,  c’est  un  résul¬ 
tat  qui,  vu  l’augmentation  de  l’entrée  composée,  ne 
coûtera  pas  plus  à  l’amphitryon  et  procurera  un 
changement  une  fois  par  hasard,  aussi  agréable  que 
peu  dispendieux.  Il  en  sera  de  même  lorsque  l’on 
voudra  former  une  entrée  d’escalopes  de  veau,  afin 
de  pouvoir  économiser  soit  la  garniture,  soit  les  œufs 
et  la  mie  de  pain.  Attendu  que  la  panure  rend  en 
grosseur  ce  que  l’objet  a  dû  perdre  par  l’économie,  etc. 

Autant  que  possible,  on  doit  conserver  les  selles 
de  mouton  et  d’agneau  entières  ou  désossées,  pour  en 
former  des  rôts  ou  des  entrées,  car,  détaillées  en  filets, 
en  côtelettes  ou  en  escalopes,  il  y  a  ou  perte  ou  mau¬ 
vaise  tournure.  En  procédant  avec  ordre,  on  a  tou¬ 
jours  plus  d’avantage.  Il  ne  faut  pas,  en  cuisine, 
considérer  du  tout  le  travail  du  boucher  comme 
applicable,  attendu  que  celui-ci  tire  et  doit  tirer 
parti  de  son  travail  d’une  tout  autre  manière  qu’en 
cuisine.  11  faut  qu’en  vendant  sa  viande,  il  passe  ses 
os,  tout  en  faisant  paraître  le  morceau  avantageuse¬ 
ment;  tandis  que,  dans  le  travail  de  la  cuisine,  les  os 
ont  une  autre  destination,  ce  qui  n’empêche  de  parer 
la  boucherie,  de  sorte  qu’étant  cuite  elle  soit  appétis¬ 
sante,  facile  à  découper,  et  que  chaque  pièce  repré¬ 
sente  le  parti  le  plus  convenable  que  l’ouvrier  a  pu 
en  tirer.  Ainsi,  par  exemple,  un  quartier  de  veau 
vous  arrive,  d’une  part,  vous  avez  la  longe,  dont  vous 
faites  un  superbe  rôt  ;  vous  enlevez  successivement  la 
noix,  la  sous-noix  et  la  semelle;  ce  qui  reste  après 
l’os  du  cuissot  peut  servir  soit  pour  blanquette,  soit 
à  faire  une  farce  de  pâté  ou  de  galantine,  soit  à  for¬ 
mer  une  entrée  de  veau  à  la  Marengo,  voire  même 
un  navarin  pour  le  personnel.  Les  parures  telles  que 
nerfs,  peaux  rendent  avec  les  os  le  service  qu’on 
est  en  droit  d’en  attendre,  car  ces  débris  coûtent  le 
même  prix  que  le  cœur  de  la  noix  ;  on  en  forme  d’ex¬ 
cellents  jus,  gelées  ou  blonds  de  veau.  Arrive-t-il  au 
contraire  le  quartier  de  devant,  vous  avez  une  épaule 
dont  on  peut  faire  une  excellent'1  galantine,  une  poi¬ 
trine  et  des  tendrons  dont  on  formera  une  blanquette 
ou  une  poitrine  farcie,  un  carré  de  côtelettes  qui  vous 
représente  dix,  vingt,  cent  entrées  différentes,  toutes 
plus  appréciées  les  unes  que  les  autres.  Rien  dans  le 
veau  n’est  à  perdre  de  la  tête  aux  pieds,  tout  s’em¬ 
ploie  et  tout  est  estimé,  le  principal  est  d’y  apporter 
les  soins  nécessaires  que  réclame  impérieusement 
notre  art.  Les  abats  tels  que  rognons,  mou,  foie, 
cervelle,  ris,  gorge,  langue,  pieds,  fraise,  amourettes 
font  les  délices  des  ménages  et  sont  de  tous  les 
repas. 

Est-ce  au  contraire  un  bœuf  tout  entier  que  vous 
avez  à  détailler,  vous  séparerez  les  quatre  quartiers 
de  manière  à  pouvoir  retirer  d’un  quartier  de  der¬ 
rière  :  l’aloyau,  la  bavette  d’aloyau,  le  flanchet,  la 
pointe  de  culotte,  le  gîte  à  la  noix,  la  tranche  ou 


bien  la  noix  et  la  sous-noix,  la  queue  qui  forme  un 
excellent  potage  dit  hochepot.  C’est  un  quartier  de 
devant  :  vous  avez  alors  dans  l’épaule  la  véritable 
tranche,  l’extraordinaire  tendre  de  tranche;  le  train 
de  côte  couvert,  le  train  de  côte  découvert,  la  poi¬ 
trine,  le  plat  de  côte,  le  collier;  reste  les  abats  tels 
que  foie,  rognons,  cervelle,  amourettes.  Le  filet  se 
trouve  compris  dans  l’aloyau,  ainsi  que  la  graisse  de 
rognon  qui  sert  à  confectionner  le  godiveau  ou  les 
fritures.  Le  flanchet  est  cette  viande  longue,  mais  suc¬ 
culente,  retenue  entre  ces  deux  petites  peaux  nerveu¬ 
ses  qui  enveloppent  la  panse  de  l’animal.  La  ma¬ 
creuse  est  ce  morceau  d’épaule  que  l’on  nomme  aussi 
le  paleron.  Les  tendrons  sont  les  pointes  de  poitrine 
qui  forment  l’estomac.  Les  pieds  de  bœuf  sont  rare¬ 
ment  employés  en  cuisine;  on  en  tire  de  l’huile  pour 
différents  usages;  néanmoins,  pendant  le  siège,  on 
évitait  avec  soin  de  les  laisser  à  cette  destination.  La 
tête  fait  d’excellent  bouillon,  pour  ne  pas  dire  supé¬ 
rieur.  La  langue  est  estimée  et  se  sert  sous  dix  formes 
plus  recherchées  les  unes  que  les  autres,  sans  comp¬ 
ter  qu’elle  fournit  son  contingent  dans  les  garni¬ 
tures. 

11  en  est  de  même  du  porc,  de  l’agneau  et  du  cabri 
ou  chevreau;  principalement  ces  dernières  viandes 
demandent  beaucoup  de  soins  pendant  les  grandes 
chaleurs,  parce  que  ces  viandes  ne  sont  pas  faites  et 
que  l’albumine  que  renferme  le  sang  s’en  sépare 
beaucoup  plus  vite.  L’agneau  et  le  cabri  ont  des  côte¬ 
lettes  si  petites,  qu’il  est  nécessaire  d’en  faire  sauter 
une,  quelquefois  deux  sur  trois,  afin  d’obtenir  une 
côtelette  présentable;  le  principal  est  de  bien  ména¬ 
ger  la  noix,  car  il  importe  peu  que  les  os  restent,  un 
seul  suffit.  Les  gigots  de  présalés  sont  estimés  des 
gourmets,  et  le  chevreau  sauté  à  l’aïoli,  ou  lorsqu’il  a 
passé  une  nuit  à  la  gelée,  n’est  pas  à  dédaigner 
comme  rôt,  voire  même  en  blanquette  ou  en  navarin 
aux  petits  pois  ou  autres  petits  légumes. 

Dès  que  la  viande  de  boucherie  est  détaillée,  on 
range  sur  le  timbre  chaque  entrée,  grosse  pièce  ou 
rôt  ;  l’on  procède  ensuite  au  dégraissage  ;  une  fois  le 
suif  en  place,  on  marque  avec  les  os  les  jus,  ge¬ 
lées,  etc.,  on  doit  voir  à  l’avance  ce  que  l’on  destine 
au  personnel,  et,  cette  partie  terminée,  la  table,  le 
billot  doivent  être  nettoyés  et  recouverts  d’un  linge 
blanc.  Lorsque  l’on  est  éloigné  des  villes,  que  la 
boucherie  arrive  le  soir,  il  est  nécessaire,  urgent  de 
l’accrocher  pour  la  rafraîchir,  car  la  viande  s’échauffe 
et  prend  un  goût  d’évent,  dès  que  la  chaleur  a  occa¬ 
sionné  ou  déterminé  un  manque  d’air.  11  arrive  par¬ 
fois  qu’il  faut  immédiatement  en  tirer  parti,  afin 
d’arrêter  les  progrès  du  mal  :  c’est  alors  qu’il  ne  faut 
pas  remettre  au  lendemain  ce  que  l’on  peut  faire  la 
veille,  car  souvent  le  moindre  orage  détermine  la 
décomposition,  et  ce  moment  d’indolence  de  la  part 
de  l’ouvrier  ne  prouve  que  trop  son  Deu  de  bonne 
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volonté  à  éviter  une  perte  à  ses  patrons  ou  à  son 
amphitryon.  Les  amis  du  devoir  m’excuseront  d’in¬ 
sister  sur  ces  recommandations,  c’est  pour  eux  une 
justice  à  leur  rendre  et  c’est  un  avertissement  pour 
ceux  qui,  une  fois  leur  journée  terminée,  se  croient  en 
droit  d’aller  passer  leur  soirée  où  bon  leur  semble, 
sans  plus  s’inquiéter  des  marchandises  qu’ils  auront 
à  travailler  le  lendemain,  et  dont  ils  seront  considé¬ 
rés  comme  responsables  dans  la  mesure  de  ce  qu’ils 
auraient  pu  faire  la  veille  en  paralysant  le  mal  ;  d’au¬ 
tre  part,  il  va  sans  dire  que  lorsque  les  marchan¬ 
dises  arrivent  par  les  temps  de  chaleur  dans  un  état 
trop  avancé,  l’ouvrier  est  en  droit  de  les  refuser  com¬ 
plètement,  sans  sourciller,  car  il  ne  doit  pas  s’attirer 
des  reproches  volontairement,  et  surtout  ne  pas  faire 
le  bon  apôtre  en  voulant  les  faire  consommer  par  le 
personnel,  qui  est  en  droit  de  les  refuser  et  de  se 
plaindre  d’un  tel  procédé,  attendu  que  généralement, 
dans  les  maisons  où  ces  désagréments  arrivent,  le 
labeur  est  pénible  et  que  le  personnel  a  droit  à  une 
nourriture  saine  et  abondante,  sans  toutefois  outre¬ 
passer  les  ordres  qui  souvent  sont  abandonnés  au 
chef;  dans  ce  cas,  le  nécessaire  est  la  règle  de  con¬ 
duite  à  tenir. 

Du  Bœuf  naturel. 

La  pièce  de  bœuf  naturel  se  sert  dans  la  plupart 
des  maisons  bourgeoises  ordinaires;  autrement, après 
avoir  rempli  le  but  que  l’on  se  propose,  c’est-à-dire 
d’obtenir  d’excellent  consommé,  cette  pièce  passe 
sur  la  table  de  l’office. 

Choisissez  un  morceau  de  pointe  de  culotte  si  cette 
pièce  doit  être  mangée’par  l’amphitryon  ;  autrement, 
prenez  le  gîte  à  la  noix,  faites  cuire  comme  le  pot-au- 
l'eu  et  servez  avec  garniture  de  persil  en  branche; 
servez  les  légumes  du  pot  au  feu  à  part. 

Bœuf  à  la  Flamande. 

Faites  cuire  votre  bœuf  dans  le  pot-au-feu  ;  mar¬ 
quez  une  flamande  à  part  ;  c’est-à-dire  que  vous 
foncez  une  casserole  de  quelques  tranches  de  jambon 
ou  de  lard  maigre,  quelques  carottes  et  oignons  cou¬ 
pés  en  tranches,  un  bon  bouquet  garni  ;  puis  vous 
placez  sur  cette  garniture  un  ou  deux  choux  blanchis 
et  assaisonnés  de  sel,  poivre  et  muscade  râpée,  vous 
placez  au  centre  un  joli  morceau  de  lard  de  poitrine, 
un  saucisson  et  un  morceau  de  beurre  frais,  vous 
couvrez  le  tout  d’une  feuille  de  papier  beurrée,  puis 
vous  mouillez  vos  choux  d'une  ou  deux  cuillerées  de 
bon  consommé,  en  prenant  le  dessus  du  pot,  c’est- 
à-dire  la  graisse  ;  faites  partir  en  plein  feu  et,  lorsque 
vos  choux  sont  en  ébullition,  couvrez-les  et  laissez 
mijoter  pendant  deux  heures  avec  feu  dessus,  feu 
dessous  ou  au  four  si  vous  préférez.  Au  moment  de 
servir,  égouttez  vos  choux,  dressez-les,  placez  votre 
pièce  de  bœuf  au  centre  du  plat  et  formez  une  cou¬ 


ronne  de  vos  tranches  de  carottes,  de  votre  saucisson 
coupé  en  liards  et  de  quelques  lames  du  lard  de  poi¬ 
trine  qui  a  cuit  dans  les  choux  ;  puis  vous  glacez  la 
pièce  de  bœuf  et  servez  avec  un  filet  de  demi-glace 
autour  de  vos  légumes. 

De  la  Flamande  bourgeoise. 

Opérez  d’abord  comme  ci-dessus  et  faites  cuire 
dans  un  bon  jus  et  séparément  des  carottes  nou¬ 
velles  tournées  en  olives,  quelques  petits  navets  de 
Freneuse  glacés  au  four,  quelques  petits  oignons  gla¬ 
cés,  des  petits  pois,  des  haricots  verts,  des  flageolets 
cuits  à  l’anglaise,  quelques  petites  têtes  de  choux- 
fleurs;  au  moment  de  servir,  égouttez  tous  ces  légu¬ 
mes  et  formez-en  des  bouquets  autour  de  la  pièce  de 
bœuf  à  la  flamande  dressée  d’abord  comme  ci-dessus, 
sauf  les  tranches  de  carottes,  parce  qu’il  y  aurait 
une  répétition  inutile  de  ce  légume.  Cette  pièce  est 
généralement  estimée.  Vous  pouvez  également  l’en¬ 
richir  de  petites  croquettes  de  pommes  de  terre  à  la 
.  dauphine. 

Bœuf  à  la  Sauce  tomate. 

Dressez  votre  pièce  de  bœuf,  garnissez  de  persil 
et  servez  une  bonne  sauce  tomate  à  part. 

Bœuf  à  la  Sauce  piquante. 

Dressez  votre  pièce  de  bœuf  garnissez-la  de  cor¬ 
nichons  et  d’oignons  confits,  servez  avec  sauce  pi- 
!  quante  à  part. 

Bœuf  au  Gratin. 

Lorsqu’il  vous  reste  une  pièce  de  bœuf  du  pot-au- 
feu,  beurrez  un  plat  de  métal,  coupez  votre  bœuf  en 
tranches,  formez-en  une  ou  plusieurs  couronnes, 
saucez  la  surface  d’une  sauce  au  gratin.  Saupoudrez 
de  chapelure  et  après  avoir  arrosé  de  part  en  part 
avec  un  peu  de  beurre  fondu,  vous  faites  gratiner  à 
four  vif.  Au  sortir  du  four,  ajoutez  un  peu  de  persil 
haché,  un  jus  de  citron  et  servez. 

Bœuf  en  Miroton  à  la  Bourgeoise. 

Faites  revenir  quelques  tranches  d’oignons  dans 
un  peu  de  beurre,  puis  vous  ajoutez  une  cuillerée  de 
sauce  velouté  ou  d’espagnole,  ou  encore  un  peu  de 
tarine  que  vous  laissez  roussir  légèrement  ;  vous 
mouillez  d’un  peu  de  bouillon  et  d’un  demi-verre  de 
vin  blanc.  Lorsque  votre  sauce  est  un  peu  cuite,  vous 
coupez  votre  bœuf  en  tranches,  les  placez  dans  votre 
sauce,  vous  y  ajoutez  l’assaisonnement  nécessaire, 
une  petite  pointe  d’ail,  un  peu  de  persil  haché  et  un 
jus  de  citron  ou  un  peu  de  vinaigre  réduit.  Servez 
après  vous  être  assuré  que  votre  miroton  est  d’un 
bon  sel. 

Hachis  de  Bœuf. 

Hachez  votre  bœuf,  assaisonnez-le  avec  soin,  puis 
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vous  cassez  deux  ou  trois  œufs  que  vous  mêlez  avec 
une  forte  pincée  de  persil  haché  et  une  cuillerée  de 
sauce  espagnole  et  un  peu  de  bon  jus.  Passez  un 
oignon  haché  au  beurre  et  lorsqu’il  est  bien  jaune, 
faites  revenir  dans  la  même  casserole  votre  hachis, 
puis,  après  avoir  beurré  un  plat  ou  une  casserole  à 
légume  en  métal,  vous  versez  votre  hachis  que  vous 
saupoudrez  de  chapelure  ;  puis,  après  l’avoir  arrosé 
de  beurre  fondu,  vous  le  faites  gratiner  à  four  vif. 
Servez  sans  autre  apprêt. 

Salade  de  Bœuf. 

Coupez  votre  bœuf  en  tranches,  formcz-en  une 
couronne  sur  votre  plat.  Assaisonnez  de  sel,  poivre, 
persil  et  un  peu  d’échalotte  hachée,  huile  et  vinaigre, 
joignez-y  quelques  œufs  durs,  un  ou  deux  cornichons 
hachés  et  servez.  Une  salade  de  bœuf  bien  décorée 
est  très  appréciée  dans  un  ménage. 

Bœuf  en  Matelote. 

Faites  une  bonne  sauce  génoise,  faites  revenir  et 
glacer  quelques  beaux  petits  oignons,  faites  cuire 
également  quelques  maniveaux  de  champignons  ;  cou¬ 
pez  votre  bœuf  en  tranches  et  faites  sauter  le  tout 
dans  un  peu  de  beurre  frais,  ajoutez-y  votre  sauce,  et 
servez  avec  garniture  d’œufs  frits,  croûtons  et  écre¬ 
visses. 

Noix  de  Bœuf  à  l’Estouffade. 

Foncez  une  braisière  avec  quelques  morceaux  de 
lard  maigre  ou  de  jambon,  quelques  carottes  et  oi¬ 
gnons,  un  bouquet  de  persil,  une  feuille  de  laurier  et 
un  peu  de  thym,  placez  votre  noix  de  bœuf  sur  cette 
garniture,  entourez-la  de  deux  pieds  de  veau  et  après 
l’avoir  mouillée  d’un  verre  de  vin  blanc,  faites-la 
partir  en  plein  feu  jusqu’à  ce  que  la  garniture  com¬ 
mence  à  pincer,  c’est-à-dire  à  attacher  légèrement  au 
fond  de  la  braisière  ;  alors,  vous  mouillez  votre  pièce 
petit  à  petit  avec  du  bon  jus  ou  du  consommé,  et  fermez 
hermétiquement  votre  braisière  que  vous  laissez  mi¬ 
joter  quatre  heures  au  four.  Dégraissez  et  passez 
votre  jus  avant  de  servir.  Votre  pièce  de  bœuf  doit  être 
glacée  comme  un  fricandeau.  Vous  pouvez  également 
piquer  de  gros  lard  votre  pièce,  ou  la  clouter  de  lan¬ 
gue  écarlate  ;  dans  ce  cas,  vous  coupez  vos  lardons  de 
douze  centimètres  de  long  sur  un  centimètre  d’épais¬ 
seur  forme  carrée,  assaisonnez  votre  lard,  avec  sel, 
poivre,  quatre  épices  et  un  peu  de  persil  haché  ;  ser¬ 
vez-vous  d’une  grosse  lardoire,  alin  de  ne  pas  être 
obligé  de  fendre  la  chair  avec  la  pointe  d’un  cou¬ 
teau. 

Noix  de  Bœuf  à  la  Bourgeoise. 

Piquez  votre  noix  de  bœuf  de  gros  lard  bien  assai¬ 
sonné,  faites-la  suer  avec  un  verre  de  madère  et  un 
peu  de  cognac,  assaisonnez-la  avec  soin,  ajoutez  une 


gousse  d’ail  et  quelques  piments ,  mouillez-la  au 
consommé  ou  au  jus,  et  faites  braiser  comme  la  noix 
de  bœuf  à  l’estouffade. 

Pendant  ce  temps  vous  tournez  vos  légumes,  carot¬ 
tes  et  navets  que  vous  faites  blanchir  et  cuire  dans 
un  bon  jus  ;  faites  glacer  préalablement  vos  navets  et 
quelques  petits  oignons  et  faites  finir  la  cuisson  de 
ces  légumes  dans  la  braisière  de  votre  noix  de  bœuf, 
afin  que  les  légumes  donnent  leur  goût  à  votre  pièce 
et  réciproquement.  Au  moment  de  servir,  vous  aurez 
soin  de  retirer  la  gousse  d’ail  et  le  bouquet  garni  et 
dresserez  votre  pièce  bien  glacée  avec  la  garniture  de 
légumes  autour. 

Bœuf  à  la  Mode. 

Choisissez  une  noix  de  bœuf  ;  faites-la  braiser 
lorsqu’elle  est  piquée  absolument  comme  la  noix  de 
bœuf  à  la  bourgeoise,  seulement  vous  ne  mettrez  que 
très  peu  d’oignons  et  pas  de  navets.  La  garniture 
consiste  en  carottes  tournées  en  olives  ou  taillées 
en  liards.  Ne  laissez  pas  tomber  tout  à  fait  la  réduc¬ 
tion  à  glace  comme  dans  la  noix  de  bœuf  à  l’estouf- 
fade.  Votre  bœuf  doit  braiser  lentement  et  doit  être 
souvent  arrosé.  S’il  doit  être  mangé  froid,  il  doit  être 
refroidi  en  autant  de  temps  qu’il  a  dû  mettre  pour 
cuire  et  doit  être  retourné  de  temps  en  temps  dans 
sa  cuisson  jusqu’à  ce  qu’il  prenne  dans  la  gelée. 

Bœuf  à  la  Jardinière. 

Faites  braiser  votre  pièce  comme  le  bœuf  à  la 
bourgeoise  et  servez  avec  une  jardinière.  On  peut 
également  servir  cette  pièce  froide  ,  la  jardinière 
dressée  dans  des  fonds  d’artichauts  croûtonnés  de 
gelée.  (Voir  le  Filet,  Planche  11,  n°  46.) 

Bœuf  aux  Navets  glacés. 

Faites  braiser  votre  pièce  comme  le  bœuf  à  la 
bourgeoise,  et  après  avoir  fait  glacer  votre  garniture 
de  navets,  vous  servirez  avec  une  demi- glace  ou 
simplement  avec  la  réduction  de  la  pièce  de  bœuf. 

Noix  de  Bœuf  à  la  Hambourgeoise. 

Parez  une  belle  noix  de  bœuf,  frottez-la  de  salpê¬ 
tre  et  de  sucre  en  poudre  ;  mettez-la  dans  un  vase 
avec  tous  les  aromates  suivants  :  muscade,  gingem¬ 
bre,  coriandre,  ail,  thym,  laurier,  racines  de  persil. 
Couvrez-la  de  sel  marin,  posez  une  planche  dessus 
avec  un  poids  afin  que  l’air  n’y  puisse  pénétrer. 
Laissez-la  comme  la  langue  à  l’écarlate  une  quin¬ 
zaine  de  jours,  retirez-la  de  cette  saumure,  mettez-la 
dégorger  dans  un  bassin  d’eau  courante,  puis  vous 
la  faites  cuire  comme  le  gigot  à  l’anglaise  à  grande 
eau  bouillante.  Egouttez-la,  laissez-la  refroidir  sous 
presse  et  servez  votre  noix  à  la  gelée  comme  hors- 
d’œuvre  ou  plat  froid  de  déjeuner. 
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Noix  de  Bœuf  à  l’Italienne. 

Faites  braiser  comme  à  l’estouffade,  préparez  et 
servez  avec  soin  un  macaroni  à  l’italienne  dessous 
votre  noix  de  bœuf  et  glacez  le  tout  d’une  demi-glace 
dans  laquelle  vous  aurez  incorporé  un  peu  de  bonne 
sauce  tomate  réduite. 

Noix  de  Bœuf  à  la  Milanaise. 

Faites  braiser  votre  noix  de  bœuf  comme  pour 
servir  à  la  bourgeoise  et  ajoutez  dans  un  macaroni  à 
l’italienne  une  petite  financière  cuite  dans  un  bon 
consommé  de  volaille  ou  dans  un  jus  clair. 

Noix  de  Bœuf  à  l’Estragon. 

Faites  braiser  avec  soin  comme  la  pièce  de  bœuf 
à  la  bourgeoise,  ajoutez  un  petit  bouquet  d’estragon 
à  la  garniture  de  la  braisière,  puis,  au  moment  de 
servir,  faites  blanchir  un  peu  d’estragon  que  vous 
ciselez  préalablement  et  que  vous  servirez  dans  un 
jus  clair  à  part  ou  avec  la  pièce  ;  mais  il  est  préféra¬ 
ble  de  glacer  la  pièce  et  de  servir  un  jus  clair  à  l’es¬ 
tragon  blanchi  préalablement. 

Bœuf  sauté  à  la  Lyonnaise. 

Coupez  quelques  oignons  en  deux,  émincez-les  et 
faites-les  sauter  au  beurre;  coupez  votre  bœuf  en 
tranches  et  faites-le  sauter  avec  vos  oignons,  dès 
qu’ils  sont  légèrement  dorés,  assaisonnez  de  sel,  poi¬ 
vre,  persil  et  estragon  hachés,  et  servez  lorsque  votre 
bœuf  a  pris  une  belle  couleur.  Si  l’amphitryon  le 
désire,  exprimez  un  jus  de  citron,  au  moment  de  ser¬ 
vir,  dans  votre  bœuf  à  la  lyonnaise. 

Ce  mets,  dans  sa  simplicité,  occupe  néanmoins  son 
rang  dans  les  ménages  aisés  comme  dans  la  classe 
laborieuse. 

Le  Filet  à  la  Maillot  {Entrée). 

Le  filet  est  la  partie  qui  se  trouve  sous  le  faux 
filet,  c’est-à-dire  qu’il  fait  partie  de  l’aloyau.  Choi¬ 
sissez  le  filet  épais  et  généralement  recouvert  de 
graisse.  C’est  le  morceau  le  plus  recherché,  il  est 
le  plus  fin  en  effet,  car  cette  partie  de  l’animal  ne 
supportant  aucune  fatigue,  le  sang  qui  s’y  trouve 
subit  moins  de  variations  et  de  là  la  qualité  du  suc 
de  la  chair. 

Parez  votre  filet,  c’est-à-dire  retirez  les  nerfs  qui 
le  recouvrent,  dégraissez-le  légèrement  ;  si  vous 
êtes  dans  une  grande  maison,  retirez  la  chaîne  du 
filet,  dont  vous  faites  un  jus;  piquez  votre  filet 
avec  un  peu  de  lard  très  ferme  appelé  vulgairement 
lard  à  piquer.  Placez  dans  une  braisière  ou  dans  une 
petite  poissonnière  une  garniture  de  carottes,  oignons 
coupés  en  tranches,  un  bouquet  garni  et  quelques 
lames  de  lard  ou  quelques  couennes  blanchies 


préalablement.  Sur  cette  garniture,  placez  votre  filet, 
arrosez-le  d’un  verre  de  vin  de  Madère  et  faites  le 
partir  en  plein  feu,  recouvrez-le  d’une  feuille  de 
papier  beurrée  et  faites  braiser  avec  soin  en  l’arro¬ 
sant  de  temps  en  temps  avec  un  peu  de  bon  jus. 
Laissez  tomber  à  glace  plusieurs  fois  et  ne  mouillez 
qu’au  fur  et  à  mesure  que  la  réduction  s’effectue. 
Garnissez  de  durcelle  ou  d’uxelle  réduite  quelques 
beaux  champignons,  saucez-les  légèrement  de  sauce 
espagnole  et  saupoudrez-les  de  chapelure  ;  arrosez- 
les  d’un  peu  de  beurre  fondu  et  faites-les  gratiner  à 
four  vif.  Servez  les  champignons  ainsi  farcis  et 
gratinés  comme  garniture  en  les  dressanlen  couronne 
tout  autour  de  votre  filet. 

Dans  un  grand  dîner  d’apparat,  garnissez  trois 
hâtelets  de  truffes  que  vous  piquez  au  centre  de 
votre  filet  dont  celui  du  milieu  perpendiculairement, 
les  deux  autres  dans  une  position  légèrement  verti¬ 
cale.  Glacez  votre  filet  et  la  garniture  de  vos  hâtelets. 
Cette  pièce  peut  également  se  faire  rôtir  comme  entrée 
de  broche,  la  garniture  ne  change  pas.  En  Angle¬ 
terre,  cette  pièce  se  sert  sur  un  Yorkshire  pudding; 
on  envoie  la  sauce  à  part, 

Le  Filet  à  la  Portugaise  {Entrée). 

Piquez  votre  filet  ;  faites-le  rôtir  ou  braiser  comme 
le  filet  à  la  maillot,  évidez  quelques  tomates  bien 
rondes,  farcissez-les  avec  une  durcelle  ou  d’uxelle  à 
laquelle  vous  ajoutez  un  peu  de  tomate  hachée, 
saucez-les  légèrement  d’espagnole  et  saupoudrez-les 
de  chapelure  :  vous  les  faites  gratiner  à  feu  vif  et  les 
servez  en  couronne  autour  de  votre  filet  que  vous 
saucez  légèrement  d’une  demi-glace.  Servez  une 
sauce  au  madère  à  part. 

Le  Filet  à  la  Piémontaise  (  Entrée). 

Le  filet  se  fait  braiser  comme  le  filet  à  la  maillot 
et  la  garniture  est  formée  de  champignons  farcis 
et  de  tomates  farcies  ;  la  sauce  piémontaise  est 
une  bonne  sauce  espagnole  réduite  dans  laquelle 
vous  incorporez  quelques  truffes  et  champignons 
hachés  et  que  vous  terminez  en  les  liant  avec  un 
filet  de  bonne  huile  d’olive.  Ce  qui  distingue  par¬ 
ticulièrement  cette  pièce,  ce  sont  les  trois  hâtelets 
composés  de  truffes,  champignons  et  écrevisses 
dont  les  pattes  sont  retroussées.  Vous  pouvez  égale¬ 
ment  servir  ce  filet  sur  une  croustade.  Servez  la 
sauce  à  part  et  glacez  votre  filet. 

Ces  derniers  apprêts  peuvent  être  supprimés  dans 
les  excellents  petits  dîners  de  famille  où  ce  luxe 
n’ajoute  qu’une  dépense  extraordinaire  sans  rien 
ajouter  à  la  qualité. 

Le  Filet  de  Bœuf  à  la  Jardinière  {Entrée). 

Piquez  et  faites  braiser  votre  filet  de  bœuf  ;  pen- 
|  dant  ce  temps  vous  préparez  une  belle  garniture 
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jardinière  composée  de  pointes  d’asperges,  de  petits 
pois,  de  petites  têtes  de  choux-fleurs,  choux  de 
Bruxelles,  carottes  et  navets  tournés  à  la  cuillère, 
fonds  d’artichauts,  petits  champignons  cannelés  ou 
tournés,  haricots  verts  et  flageolets,  pommes  de 
terre  tournées  à  la  cuillère,  etc.  Tous  ces  petits 
légumes  doivent  être  cuits  à  part  ;  au  moment  du 
service,  vous  les  égouttez  et  en  formez  des  bouquets 
autour  de  votre  lilet.  Vous  pouvez,  suivant  le  goût 
de  l’amphitryon,  servir  ces  légumes  à  l’anglaise, 
c’est-à-dire  au  naturel  ou  les  saucer  légèrement  cha¬ 
cun  suivant  la  sauce  qui  convient.  Servez  alors  une 
sauce  à  part  pour  le  fdet,  une  espagnole  réduite  au 
vin  de  Madère  et  glacez  légèrement  la  surface  de 
votre  lilet.  On  peut  également  garnir  des  fonds 
d’artichauts  des  légumes  susnommés  et  en  former 
une  couronne  autour  du  fdet.  (Voir  Planche  11,  n°46.) 

Le  Filet  en  Belle-vue  à  la  Jardinière  (Entrée). 

Ce  filet,  servi  comme  ci-devant  à  la  jardinière, 
sans  avoir  saucé  aucun  légume,  doit  être  nappé 
légèrement  et  croûtonné  à  la  gelée  clarifiée.  Servez 
une  mayonnaise  à  part.  Vous  pouvez  enrichir  cette 
superbe  pièce  de  trois  hâtelets  de  légumes  montés 
en  gelée.  Cette  pièce  peut  également  et  mérite  d’être 
montée  sur  socle  pour  dîner  d’apparat.  (Voir  Planche 
26,  n°  125.) 

Le  Filet  à  la  Financière  (Entrée). 

Piquez  et  faites  braiser  votre  filet  ;  préparez  une 
garniture  financière  composée  de  quenelles  de  vo¬ 
laille,  de  ris  de  veau  piqués  et  braisés,  cervelles  de 
veau,  champignons,  truffes  et  écrevisses  (voir  les 
différentes  cuissons  de  ces  garnitures).  Toutes  ces 
garnitures  doivent  être  tenues  au  bain-marie  jusqu’à 
l’heure  du  service  ;  alors  vous  dressez  votre  filet, 
formez  une  couronne  de  toutes  ces  garnitures,  les 
glacez  ainsi  que  votre  filet  et  servez  une  sauce  Péri- 
gueux  à  part.  Cette  pièce  peut  s’enrichir  de  trois 
hâtelets  composés  d’un  ris  de  veau,  d’une  truffe 
et  d’une  quenelle  décorée;  vous  pouvez  également 
servir  sur  croustade. 

Le  Filet  de  Bœuf  aux  Nouilles. 

Voir  la  Noix  de  bœuf  ;  faites  rôtir  ou  braiser  et 
servez  de  même. 

Le  Filet  de  Bœuf  aux  Lazagnes. 

Voir  la  Noix  de  bœuf  ;  faites  rôtir  ou  braiser  et 
servez  de  même. 

Le  Filet  à  l’Italienne. 

Voir  la  Noix  de  bœuf  ;  faites  braiser  et  servez  de 
même. 

Observation.  —  Les  filets  ci-dessus  énoncés  doi¬ 


vent  être  piqués  avec  soin.  Si  vous  les  servez  comme 
entrée  de  broche,  faites-les  rôtir  ;  les  garnitures  ne 
varient  pas. 

Le  Filet  au  Madère. 

Piquez  et  faites  braiser  votre  filet,  servez  avec 
sauce  Madère  à  part,  et  glacez  votre  filet  avec  demi- 
glace  clarifiée. 

Le  Filet  à  la  Nivernaise. 

Faites  braiser  votre  filet  et  servez-le  avec  une 
garniture  de  petits  fonds  d’artichauts  à  la  bari¬ 
goule,  c’est-à-dire  farcis  à  la  durcelle  et  une  sauce 
italienne  à  part. 

Filets  de  Bœuf  à  la  Gelée. 

Choisissez  deux  beaux  filets,  parez-les,  piquez-les, 
formez-en  une  couronne,  en  attachant  la  queue  de 
chacun  à  la  tête  de  l’autre  ;  ficelez-les  avec  soin, 
afin  que  votre  couronne  ne  se  déforme  pas  à  la 
cuisson  par  la  contraction  des  nerfs  ;  placez  votre 
double  filet  sur  un  gril  et  poussez-le  à  four  gai, 
arrosez-le  du  jus  qui  tombe  de  la  lèche-frite  et  faites- 
lui  prendre  une  belle  couleur;  une  heure  un  quart 
suffit  pour  qu’il  soit  atteint  jusqu’au  cœur  et  que  la 
chair  soit  légèrement  rosée.  Laissez-le  refroidir  au 
garde-manger,  glacez-le  légèrement,  placez-le  sur 
un  socle  garni  d’un  tambour,  croûtonnez  à  la  gelée. 
Dans  le  puits  que  forme  la  couronne,  placez  une 
corbeille  modelée  en  graisse,  garnissez  celle-ci  de 
gelée  hachée  ;  sur  cette  petite  corbeille  disposez  trois 
hâtelets  à  la  financière,  c’est-à-dire  garnis  chacun 
d’une  truffe,  d’une  écrevisse  et  d’un  champignon 
cannelé  ;  formez  un  cordon  de  gelée  hachée  autour 
du  tambour  sur  lequel  vous  aurez  dressé  votre  filet 
et  posez  délicatement  votre  plat  sur  le  socle  sans 
écraser  les  épis  qui  doivent  ressortir  délicieusement 
d’une  énorme  gerbe  faisant  ombrage  à  l’industrie. 
(Voir  Planche  26,  n°  125.) 

Le  Filet  à  la  Godard. 

Piquez  un  beau  filet,  moitié  truffes,  moitié  lard, 
faites-le  braiser  avec  soin.  Choisissez  quelques 
belles  truffes,  faites-les  cuire  au  champagne,  quelques 
beaux  champignons  tournés  ou  cannelés  cuits  dans 
un  jus  de  citron  et  un  peu  de  vin  blanc  légèrement 
assaisonnés.  D’autre  part,  vous  préparez  quelques 
belles  quenelles,  deux  beaux  ris  de  veau  piqués 
et  braisés  comme  un  fricandeau  dans  une  demi- 
glace,  quelques  quarts  de  cervelle  de  veau  frits 
d’une  belle  couleur,  et,  lorsque  votre  filet  est  cuit 
à  point,  vous  le  dressez  en  plaçant  de  chaque  côté 
des  buissons  de  belles  truffes  et  vos  champignons, 
puis  vos  deux  ris  de  veau  flanqués  de  quenelles  de 
volaille  décorées  aux  truffes,  à  chaque  bout  un 
petit  buisson  de  cervelles  frites  ;  glacez  et  saucez 
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légèrement  avec  la  réduction  de  la  cuisson  de  votre 
filet;  placez  vos  trois  hâlelets  garnis  chacun  d’une 
belle  truffe,  d’une  quenelle  et  d’une  écrevisse  retrous¬ 
sée  et  servez. 

Le  Filet  à  la  Milanaise  (Entrée). 

Piquez  et  faites  braiser  votre  filet,  glacez-le  et 
servez  une  garniture  milanaise  à  part,  ou  versez 
votre  garniture  dans  le  fond  du  plat  et  dressez  votre 
lilet  dessus. 

Le  Filet  aux  Laitues  braisées. 

Piquez  et  faites  braiser  votre  filet,  glacez-le  et 
servez  avec  une  garniture  de  laitues  braisées  que 
vous  dressez  en  couronne  autour  de  votre  filet. 

Le  Filet  de  Bœuf  aux  Racines. 

Piquez  et  faites  braiser  votre  filet,  garnissez-le  de 
petites  carottes  nouvelles  tournées  en  olive  et  servez 
avec  sa  demi-glace. 

Le  Filet  dans  sa  Glace. 

Piquez  et  faites  braiser  (voir  la  Noix  de  bœuf  à 
l'étouffade);  quelques  minutes,  avant  de  servir,  fai¬ 
tes  tomber  la  cuisson  à  glace  en  l’arrosant  souvent, 
{‘assez  cette  réduction  et  servez  votre  filet  unique¬ 
ment  avec  sa  propre  glace. 

Le  Filet  aux  pommes  Chateaubriant. 

Piquez  et  faites  rôtir  votre  filet  que  vous  servez 
avec  une  garniture  de  pommes  de  terre  tournées  en 
olive  ou  à  la  cuillère,  blanchies  et  sautées  au  beurre. 
Servez  avec  sauce  chateaubriant  à  part  et  glacez 
légèrement  votre  lilet. 

Le  Filet  aux  pommes  Duchesse. 

Piquez  et  faites  rôtir  à  la  broche  votre  filet  que 
vous  servez  avec  une  garniture  de  pommes  de  terre  à 
la  duchesse  et  une  demi-glace. 

Le  Filet  à  l’Estragon. 

(Voir  la  Noix  de  bœuf  à  l’estragon).  Piquez  votre 
lilet  et  opérez  de  même. 

Le  Filet  de  Bœuf  à  la  Béarnaise. 

Piquez  et  faites  rôtir  votre  filet  à  feu  gai,  glacez-le 
légèrement  et  servez  votre  sauce  béarnaise  à  part. 

Le  Filet  au  Beurre  d’Anchois. 

Piquez  et  faites  rôtir  votre  filet  à  feu  gai,  glacez-le 
légèrement  et  servez  avec  beurre  d’anchois  à  peine 
fondu  à  part. 

Observation.  —  Le  filet  de  bœuf  se  détaille  égale¬ 
ment  pour  entrée  ;  alors  vous  le  faites  griller  à  feu 
modéré  et  le  servez  sous  les  titres  suivants  :  Le  dou¬ 


ble  filet  prend  nom  chateaubriand  ;  il  se  sert  avec  la 
garniture  et  la  sauce  du  filet  qui  porte  ce  nom.  Il  se 
sert  également  aux  truffes  avec  une  sauce  Périgueux  ; 
à  la  sauce  diable  :  dans  ce  cas  vous  le  faites  sauter  à 
feu  d’enfer. 

Vous  pouvez  également  le  paner,  pour  le  faire 
griller  et  le  servir  avec  toutes  les  garnitures  mention¬ 
nées  pour  les  filets  en  général. 

Le  simple  filet  que  l’on  préfère  pour  les  déjeuners 
se  sert  également  grillé,  pané  ou  sauté  avec  ou  sans 
garniture. 

Le  filet  aux  pommes  soufflées  se  sert  avec  une 
sauce  maître-d’hôtel,  et  une  garniture  de  pommes  de 
terre  coupées  minces  de  la  grosseur  d’un  décime,  que 
l’on  fait  frire  à  feu  modéré  et  que  l’on  retire  quel¬ 
ques  secondes  de  la  friture,  pour  les  y  replonger  dès 
qu’elle  est  arrivée  à  sa  plus  grande  chaleur;  puis 
vous  les  égouttez  et  les  servez  en  couronne  autour  du 
filet  grillé. 

Le  simple  filet  se  sert  également  avec  les  garni¬ 
tures  et  les  sauces  mentionnées  aux  filets  en  gé¬ 
néral. 

Le  filet  mignon  grillé  et  pané  prend  ce  titre  parce 
que  vous  lui  donnez  la  forme  d’un  filet  de  volaille, 
vous  le  servez  également  avec  les  garnitures  préfé¬ 
rées  de  l’amphitryon. 

Le  filet  mignon  à  la  poivrade  se  fait  sauter  moitié 
avec  beurre  et  moitié  à  l’huile,  ou,  si  vous  préférez, 
dans  un  peu  de  beurre  et  d’huile  bien  chauds,  afin 
que  votre  filet  soit  saisi  et  reste  saignant  ;  servez  la 
sauce  poivrade  à  part  si  votre  filet  est  pané,  sinon 
servez  en  le  sauçant  et  avec  un  petit  croûton  taillé  en 
cœur.  La  queue  du  filet  se  prête  plus  particulièrement 
à  la  formation  de  cette  petite  entrée. 

Le  Filet  à  la  Maintenon. 

Vous  faites  griller  votre  filet  vert  cuit,  c’est-à-dire 
saignant  ;  vous  placez  sur  un  plat  de  métal  un  peu 
de  sauce  Maintenon.  Vous  mettez  votre  filet  sur  cette 
sauce,  vous  le  recouvrez  complètement  de  cette  même 
sauce,  le  saupoudrez  de  gastrite  composée  de  mie  de 
pain,  de  persil  haché  et  d’un  peu  de  parmesan  râpé, 
vous  l’arrosez  d’un  peu  de  beurre  fondu  et  faites  gra¬ 
tiner  légèrement  à  feu  vif  en  plaçant  votre  plat  sur  un 
bain-marie  que  vous  formez  d’une  casserole  remplie 
d’eau  et  en  rapprochant  le  plus  possible  de  la  cha¬ 
pelle  du  four. 

Observation. —  Le  simple  filet  à  la  béarnaise  se 
sauce,  au  lieu  de  servir  la  sauce  à  part,  et  doit  être 
enveloppé  d’un  filet  de  demi-glace. 

Le  simple  Filet  à  la  Portugaise. 

Faites  sauter  à  feu  vif  votre  filet  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  beurre,  puis  vous  le  dressez  et  le 
mettez  à  la  bouche  du  four;  faites  sauter,  dans  la 
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même  casserole  dans  laquelle  a  cuit  votre  filet,  quel¬ 
ques  lames  de  tomates  avec  un  peu  d’ail,  sel  et  poi¬ 
vre  ;  terminez  avec  une  cuillerée  de  demi-glace  et 
servez  comme  garniture  de  votre  filet,  ou,  si  vous 
êtes  pressé,  faites  sauter  vos  tomates  pendant  que 
vous  faites  griller  votre  filet. 

Le  Filet  à  l’Anglaise. 

Faites  griller  votre  filet  à  feu  vif,  et  servez  avec  un 
peu  de  beurre  assaisonné  de  sel,  poivre  et  jus  de 
citron  :  la  seule  différence  entre  cette  sauce  et  la 
maître-d’hôtel  est  qu’elle  ne  contient  pas  de  fines 
herbes. 

Le  Filet  au  Beurre  de  Homard. 

Ce  filet  se  l'ait  également  griller  et  se  sert  avec  un 
beurre  de  homard  légèrement  fondu. 

Le  Filet  au  Cresson. 

Faites  griller  votre  filet  et  servez-le  avec  un  peu  de 
sauce  maître-d’hôtel  et  une  garniture  de  cresson  que 
vous  assaisonnez  légèrement  de  sel  et  de  quelques 
gouttes  de  vinaigre. 

Le  Filet  à  la  Bonnefoy. 

Faites  griller  à  feu  vif  et  servez  avec  une  sauce 
maître-d’hôtel  dans  laquelle  vous  aurez  ajouté  un 
peu  d’échalote  hachée  et  blanchie  et  un  peu  de 
demi-glace. 

Observation.  —  Le  filet  doit  avoir  deux  centimè¬ 
tres  d’épaisseur.  Le  chateaubriand  quatre  ou  cinq  ; 
aplatissez  le  moins  possible. 

Le  Filet  de  Bœuf  rôti  à  la  Piémontaise 

(Relevé). 

Vous  piquez  un  beau  filet  de  bœuf  de  dix  livres, 
vous  le  faites  rôtir  à  la  broche  en  l’arrosant  d’un  peu 
de  madère  et  de  son  propre  jus,  puis  vous  le  servirez 
avec  un  canapé  préparé  en  pâte  feuilletée  et  cuite 
dans  la  lèche-frite  au-dessus  de  laquelle  rôtit  le  filet, 
puis  vous  garnissez  votre  pièce  de  beaux  champi¬ 
gnons  farcis  et  de  trois  hàtelets  garnis  de  belles 
truffes  et  de  beaux  champignons  cannelés  à  cet 
effet. 

Le  Filet  rôti  à  la  Portugaise  (Relevé). 

Procédez  en  tout  point  comme  pour  le  filet  à  la 
piémontaise  et  garnissez-le  de  belles  tomates  farcies 
aux  champignons.  (Voir  Tomates  farcies.) 

Le  Filet  rôti  à  la  Parisienne  (Relevé). 

Cette  pièce  se  sert  avec  une  garniture  de  petits 
légumes  disposés  en  buissons  autour  du  filet  et 
les  hàtelets  sont  garnis  de  légumes.  ( Planche  11,  n°  46.) 


Le  Filet  à  la  Périgord  (Relevé). 

La  garniture  est  composée  de  belles  truffes  noires 
du  Périgord;  piquez  également  votre  pièce  et  faites- 
la  rôtir  à  la  broche.  Servez  avec  une  sauce  Périgueux 
réduite  au  vin  de  Madère;  les  hàtelets  doivent  com¬ 
porter  chacun  trois  belles  truffes. 

Le  Filet  à  la  Financière  (Relevé). 

Piquez  votre  filet,  faites-le  rôtir,  arrosez-le  au  vin 
de  Madère  et  avec  jus  bien  aromatisé  ;  vous  le 
servez  avec  une  garniture  financière,  la  plus  riche 
possible,  avec  hàtelets  garnis  de  quenelles,  truffes  et 
écrevisses  retroussées.  (Voir  la  Financière,  page  49.) 

Le  Filet  à  la  Jardinière  (Relevé). 

Piquez  le  cœur  d’un  filet  et  faites-le  rôtir;  arrosez- 
le  au  vin  de  Madère,  garnissez-le  d’une  jardinière 
composée  des  légumes  les  plus  variés  de  la  saison. 
Servez  également  avec  hàtelets  de  légumes.  (Voir 
la  Jardinière,  jilanche  11,  n°  46.) 

Le  Filet  à  la  Milanaise  (Relevé). 

Piquez  un  filet  au  milieu  seulement  (de  dix  centi¬ 
mètres  environ),  puis  bardez  les  deux  extrémités, 
faites  rôtir  et  servez  avec  une  garniture  milanaise. 

Le  Filet  à  la  Maillot  (Relevé). 

Parez  et  piquez  votre  filet,  faites-le  rôtir  et  servez- 
le  avec  une  garniture  de  champignons  farcis.  Appor- 
tez-y  les  plus  grands  soins.  On  peut  aussi  le  servir 
avec  hàtelets  de  gros  champignons  cannelés. 

La  Pièce  de  Culotte  à  la  Flamande. 

Parez  une  pièce  de  culotte  de  bœuf,  faites-la  cuire 
dans  votre  consommé  et  dressez-la  au  milieu  d’une 
garniture  flamande.  (Voir  la  Table  du  second  volume.) 

Cette  pièce  se  sert  également  braisée  h  la  jardi¬ 
nière,  à  la  financière,  etc.,  etc.  Vous  pouvez  égale¬ 
ment  la  piquer  de  gros  lard  bien  assaisonné  et  la 
faire  cuire  à  l’étouffade  ;  elle  formera  une  des  belles 
pièces  comme  relevé  de  potage. 

Côte  de  Bœuf  en  Belle-vue. 

Faites  braiser  une  belle  côte  de  bœuf  couverte  ; 
clarifiez  son  jus,  dans  lequel  vous  aurez  fait  cuire  un 
ou  deux  pieds  de  veau  ;  mettez-en  sur  un  plat  ou  sur 
une  plaque  ovale  l’épaisseur  d’un  centimètre,  pla¬ 
cez  votre  côte  refroidie  sur  cet  aspic;  dès  qu'il  est 
pris  en  gelée,  versez-en  quelques  cuillerées  tout  au¬ 
tour  jusqu’à  ce  que  votre  côte  se  trouve  enfermée 
dans  la  gelée  ;  mettez-la  au  frais  jusqu’au  moment 
du  service  et  démoulez-la  comme  la  côte  de  veau  en 
belle-vue.  Croûtonnez-la  de  gelée,  formez  un  ruban 
de  gelée  hachée  tout  autour  et  servez  comme  rôt.  On 
peut  également  mouler  cette  pièce  en  belle-vue  et  la 
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croûtonner  lorsqu’elle  est  dressée.  Elle  doit  être 
garnie  d’une  grosse  papillote. 

Côte  de  Bœuf  à  la  Parisienne  en  Belle -vue. 

Faites  braiser  une  côte  couverte  bien  cloutée  de 
langue  à  l’écarlate  et  de  petits  lardons  carrés  ;  met- 
tez-la  refroidir,  clarifiez  une  belle  gelée  blanche; 
glacez  votre  côte  et  mettez  dans  un  plat  ovale  un 
doigt  d’épaisseur  de  belle  gelée  blanche;  lorsqu’elle 
est  prise,  placez  votre  côte  dessus  ;  formez  une  cou¬ 
ronne  de  petits  légumes  nouveaux  cuits  à  l’anglaise 
sans  les  mélanger,  c’est-à-dire  par  petits  bouquets 
ou  buissons,  versez  de  la  gelée  jusqu’à  ce  que  tonte 
vetre  garniture  et  votre  côte  soient  recouvertes  ; 
mettez-les  dans  un  endroit  frais  et  servez  cet  aspic 
comme  entrée  froide.  On  peut  garnir  des  fonds  d’ar¬ 
tichauts  de  jardinière  liée  à  la  mayonnaise  et  les 
napper  de  gelée  en  belle-vue.  On  en  forme  une  cou¬ 
ronne,  séparés  entre  eux  par  un  peu  de  gelée  ha¬ 
chée. 

Côte  de  Bœuf  à  la  Béarnaise. 

Faites  griller  votre  côte  de  bœuf  et  servez-la  avec 
l’une  des  deux  sauces  béarnaises  indiquées  au  cha¬ 
pitre  des  Sauces,  pages  29  et  38. 

Observation.  —  La  côte  de  bœuf  se  sert,  comme 
l’entrecôte  au  beurre  d’anchois,  de  homard,  de 
Montpellier,  etc.,  ou  aux  garnitures  indiquées  pour 
le  chateaubriant,  le  filet,  le  bifteck  ou  l’entrecôte  ; 
tous  ces  légumes  sans  exception  peuvent  former 
garniture  et  les  principales  garnitures  :  toulouse 
financière,  milanaise,  tortue,  maillot,  portugaise, 
etc.,  etc.,  peuvent  également  accompagner  la  côte  de 
bœuf. 

Culotte  de  Bœuf  (Relevé). 

Piquez  une  culotte  de  bœuf  de  gros  lard  et  de 
langue  à  l’écarlate,  faites-la  braiser  comme  la  noix. 
Servez-la  avec  une  garniture  milanaise,  financière,  ' 
tortue,  nouilles  ou lazagnes,  jardinière  ou  flamande,  et 
servez-la  avec  son  propre  jus,  soit  clair,  soit  lié  à 
l'allemande,  c’est-à-dire  avec  un  peu  de  crème  dou¬ 
ble  et  un  jus  de  citron. 

Culotte  de  Bœuf  à  la  Gelée. 

La  culotte  de  bœuf  à  la  gélôc  se  sert  comme  rôt, 
(voir  la  Côte  de  bœuf  en  belle-vue).  Si  l’on  ne  veut 
pas  sacrifier  autant  de  gelée  qu’il  en  faut  pour  cou¬ 
vrir  cette  magnifique  pièce,  on  chemise  un  moule 
dans  le  genre  d’un  bassin  à  blanc  d’œuf  étamé  et  on 
obtient  le  même  résultat  que  pour  la  côte  de 
bœuf. 

Observation.  —  La  culotte  de  bœuf  peut,  comme 
la  côte  de  bœuf,  être  servie  à  la  parisienne  en  belle- 


vue  en  aspic,  ou  suivant  le  cas,  et  forme  une  des  belles 

entrées  de  déjeuner. 

Dolpettes  à  l’Italienne. 

Faites  un  bon  hachis  de  bœuf  légèrement  lié  avec 
une  sauce  velouté  dans  laquelle  vous  mettrez  quel¬ 
ques  cuillerées  de  durcelle  et  quelques  jaunes  d’œufs, 
laissez-le  refroidir,  formez-en  des  croquettes  en  leur 
donnant  une  forme  ronde;  fai tes-les  frire  après  les 
avoir  panées  à  l’anglaise  et  servez-les  avec  une  sauce 
génoise  au  beurre  d’anchois  ou  une  italienne  réduite. 
On  peut  aussi  les  accommoder  au  parmesan,  suivant 
le  goût  de  l’amphitryon  ;  dans  ce  dernier  cas,  on  sert 
une  sauce  tomate  ou  une  sauce  piquante  à  part.  Les 
dolpettes  de  gigot  sont  exquises;  on  peut  les  envelop¬ 
per  dans  un  peu  de  crépinette  avant  de  les  paner  et 
les  servir  comme  plat  de  déjeuner  avec  une  sauce 
tartare  ou  une  mayonnaise.  Dans  le  Midi  on  les  sert 
avec  une  sauce  aïoli  ou  aillade. 

Le  Train  de  Côtes. 

Le  train  de  côtes  peut  également  former  une  grosse 
pièce  et  se  servir  comme  relevé  de  potage,  avec  les 
mêmes  garnitures  que  le  filet,  l’aloyau  ou  le  rosbif; 
servez-le  également  avec  une  garniture  de  flageolets 
à  la  bretonne,  ou  bien  aux  laitues  farcies,  à  la  béar¬ 
naise  (voir  cette  Sauce,  pages  38  et  29),  et  garnissez 
d’olives  farcies.  (Planche  10,  n°  44.) 

Le  Rosbif  à  l’Anglaise  à  la  Duchesse. 

Le  rosbif  à  l’anglaise  est  une  bonne  et  belle  pièce 
qui  peut  servir  de  relevé  de  potage.  A  cet  effet,  vous 
opérez  ainsi  :  prenez  un  rosbif,  parez-le  et  rccouvrez- 
le  d’une  bande  de  lard  d’une  épaisseur  de  quelques 
millimètres  ;  embrochez-le  dans  une  broche  anglaise, 
et  faites  rôtir  à  feu  vif  en  ayant  soin  de  l’arroser  sou¬ 
vent.  Lorsqu’il  a  pris  une  belle  couleur,  vous  le  dé¬ 
bardez,  le  débrochez  et  le  servez  avec  une  garniture 
de  pommes  de  terre  à  la  duchesse.  (Planche  11, 
n°  45.) 

L’Aloyau. 

Mettez  un  aloyau  entier  à  la  broche  et  faites  cuire 
à  feu  vif  en  l’arrosant  souvent.  Tournez  à  la  cuillère 
de  jolies  petites  pommes  de  terre  et  lorsqu’elles  seront 
cuites  à  l’anglaise,  c’est-à-dire  à  l’eau  légèrement  sa¬ 
lée,  vous  les  dressez  autour  de  votre  pièce,  que  vous 
glacez  préalablement.  Voyez  que  ces  belles  pièces  de 
boucherie  soient  cuites  à  point,  c’est-à-dire  atteintes 
jusqu’au  cœur  par  la  chaleur  ;  de  sorte  que  la  chair 
soit  d’une  belle  couleur  rosée.  La  durée  de  la  cuisson 
est  soumise  à  la  force  ou  à  la  valeur  de  la  broche. 

Aloyau  désossé  à  la  Saint  Florentin. 

Désossez  votre  aloyau  complètement,  emballez  le 
filet  dans  le  faux  filet;  après  avoir  piqué  ce  dernier 
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de  gros  lard  assaisonné,  iicelez-le  sans  trop  le  serrer. 
Couvrez-le  de  bardes  de  lard  ou  de  sa  propre  graisse 
et  couchez-le  sur  une  forte  broche,  assujettissez-le  au 
moyen  de  deux  hâtelets  en  fer  étamé,  afin  qu’il  ne 
tourne  pas  sans  la  broche,  ce  qui  arrive  lorsqu’il 
n’est  pas  d’aplomb  et  ce  qui  fausse  le  tourne-broche. 
Arrosez-le  de  son  propre  jus;  deux  heures  suffisent  à 
sa  cuisson.  Dressez-le  avec  une  garniture  de  fonds 
d’artichauts  bien  blancs  glacés  à  la  Maintenon  (voir 
les  Artichauts  à  la  Maintenon).  Glacez  légèrement 
votre  aloyau  et  servez  son  jus  dans  une  saucière  à 
part. 

Aloyau  à  la  Maillot. 

Préparez  et  faites  rôtir  un  aloyau  sans  le  désosser. 
Dressez-le  avec  une  garniture  de  beaux  champignons 
farcis  et  servez  son  jus  à  part. 

Aloyau  à  l’Allemande. 

Désossez  votre  aloyau,  piquez-le  de  gros  lard  bien 
assaisonné,  faites-le  braiser  comme  il  est  indiqué 
pour  la  noix  de  bœuf  à  l’étouffade,  quatre  heures 
suffisent  à  sa  cuisson.  Dressez-le,  liez  légèrement 
son  jus  avec  un  verre  de  crème  double  et  servez-le  à 
part. 

Aloyau  à  la  Parisienne. 

Voyez  le  filet  de  ce  nom  et  servez-le  de  même. 

Aloyau  de  Quimper  à  la  Quimperlé. 

Faites  braiser  votre  aloyau  sans  le  désosser  pendant 
cinq  heures,  mouillez-le  de  bon  cidre,  préparez  une 
bonne  garniture  de  haricots  à  la  bretonne  que  vous 
servez  à  part  ainsi  que  le  jus  de  votre  aloyau.  On  peut 
aussi  faire  rôtir  ce  relevé  et  le  servir  avec  une  garni¬ 
ture  de  haricots  verts  à  la  bretonne. 

Du  Beefteack. 

Le  beefteack  coupé  dans  l’entrecôte,  dans  le  rosbif 
ou  dans  la  culotte  du  bœuf,  forme  une  très  bonne 
entrée  de  déjeuner;  il  est  évident  que  l’on  peut  cou¬ 
per  un  beefteack  dans  toutes  les  parties  tendres  du 
bœuf,  mais,  lorsqu’on  ne  tient  pas  à  se  procurer  du 
filet,  les  parties  que  je  viens  d’indiquer  sont  généra¬ 
lement  préférées. 

Coupez  le  beefteack  de  l’épaisseur  d’un  centimètre 
et  demi,  aplatissez-le  légèrement,  assaisonnez-le  de 
sel,  poivre  et  d’une  goutte  d’huile  fine  ou  beurrez-le 
légèrement  (si  toutefois  vous  ne  le  préférez  sans  ce 
dernier  apprêt),  faites-le  griller  à  feu  vif,  et,  à  defaut, 
faites-le  sauter  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre.  Ne  retournez  votre  beefteack  qu’une  seule 
fois  et  ne  le  piquez  ni  avec  la  pointe  d’un  couteau,  ni 
à  l’aide  d’une  fourchette,  parce  que  vous  en  feriez 
jaillir  le  sang,  qui  se  trouve  comprimé  par  l’effet  de 
la  chaleur.  Ceci  s’applique  également  au  filet  et  à 


toutes  les  viandes  grillées  ou  rôties  en  général.  11  est 
également  inutile  de  le  presser  avec  le  bout  du  doigt: 
on  retarde  sa  cuisson  et  on  lui  enlève  ses  qualités. 
L’ouvrier  doit  savoir  régler  le  feu  sous  le  filet  ou 
beefteack  sans  avoir  recours  à  ces  petits  moyens. 

Servez  votre  beefteack  avec  les  garnitures  sui¬ 
vantes  :  aux  pommes  de  terre  frites  ou  sautées,  aux 
petits  pois,  aux  haricots  verts,  aux  flageolets,  à  la 
jardinière,  aux  champignons,  aux  tomates,  aux  truffes, 
à  la  béarnaise,  aux  olives,  au  beurre  d’anchois,  à  la 
maître-d’hôtel,  etc.,  etc.  (voir  les  différentes  Sauces 
et  Garnitures).  Le  beefteack  se  sert  le  plus  souvent  à 
l’anglaise  avec  un  peu  de  beurre,  sel,  poivre  et  jus  de 
citron,  avec  garniture  de  cresson,  mais  rien  n’em¬ 
pêche  d’en  faire  une  entrée  délectable  avec  le  con¬ 
cours  de  champignons  farcis,  tomates  farcies,  etc., 
ou  d’une  sauce  au  vin  de  Madère .  Les  pommes  de 
terre  croquettes,  duchesses  sont  également  une  jolie 
et  bonne  garniture,  les  laitues  braisées,  la  soubise,  la 
purée  de  navets,  les  haricots  à  la  bretonne,  la  sauce 
tomate,  la  bordelaise,  la  garniture  d’olives  farcies  ou 
simplement  blanchies,  la  sauce  Maintenon,  etc.  Vous 
pouvez  également  paner  votre  entrée  de  beefteack  et 
en  ce  dernier  cas,  il  faut  toujours  les  faire  griller. 
Servez  vos  beefteacks  en  couronne  et  placez  votre 
garniture  au  centre,  excepté  dans  le  cas  où  ce  sont 
des  pommes  de  terre  soufflées  ou  en  croquettes,  ou 
bien  des  champignons  ou  tomates  farcies  que  vous 
dresserez  en  couronne  autour  de  votre  entrée;  mais 
de  manière  à  ne  jamais  couvrir  les  bords  du  plat. 
Généralement,  s’il  y  a  une  sauce  quelconque,  placez- 
la  sous  vos  beefteacks  et  laissez  bien  vos  beefteacks 
à  découvert  du  côté  le  mieux  glacé. 

Il  est  évident  qu’un  plat  bien  dressé,  ne  l'ùt-ce 
qu’un  simple  beefteack  aux  pommes  soufflées,  fait 
honneur  à  l’artiste  culinaire,  car  c’est  une  preuve  de 
son  amour  pour  son  travail.  Le  cuisinier  qui  devien¬ 
drait  indifférent  à  l’ouvrage,  disait  Carême,  perdrait 
sa  réputation,  deviendrait  paresseux  et  insouciant. 

De  l’Aloyau. 

Nous  avons  vu  comment  l’aloyau  se  sert  pour  relevé 
de  potage.  Mais  l’aloyau  peut  se  servir  braisé;  alors 
vous  employez  les  mêmes  soins  que  pour  la  noix  de 
bœuf.  Et  lorsque  vous  servez  cette  superbe  entrée  de 
boucherie  vous  la  garnissez  des  mêmes  garnitures 
que  le  filet  de  bœuf  (voir  ce  chapitre  à  la  Table  des 
matières).  11  est  évident  que  le  goût  et  les  capacités  de 
l’artiste  sont  un  sûr  garant  dans  l’exécution  de  ces 
travaux.  Mais  avec  les  notions  expliquées  ci-dessus, 
l’ouvrier  pourra  se  former  de  lui-même. 

La  garniture  de  pommes  de  terre  à  la  duchesse 
s’accorde  assez  avec  cette  pièce.  Servez  une  sauce  Ma¬ 
dère  à  part. 

Si  vous  servez  l’aloyau  comme  entrée  de  broche, 
vous  pouvez  le  faire  rôtir. 
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La  jardinière  est  une  garniture  qui  convient  éga¬ 
lement.  J’ajouterai  que  cette  énorme  pièce  se  sert  sur 
les  tables  des  princes  ou  gens  de  qualité  et  de  for¬ 
tune;  mais  comme  chacun  peut,  suivant  sa  position 
et  le  nombre  des  convives,  proportionner  la  quantité, 
le  luxe,  si  j’ose  m’exprimer  ainsi,  à  ses  désirs,  j’aurais 
commis  une  faute  en  ne  parlant  pas  de  cette  pièce 
d’aloyau  dans  cet  ouvrage. 

L’aloyau  se  sert  également  dans  sa  glace.  (Voir  la 
Noix  de  bœuf,  opérez  de  même.) 

Le  Train  de  Côtes. 

Le  train  de  côtes  est  une  superbe  entrée;  nous 
avons  vu  qu'elle  faisait  partie  des  grosses  pièces  ou 
relevés  de  potages  également.  Je  ne  répéterai  pas 
ici  ce  que  j’en  ai  dit  comme  grosse  pièce;  mais 
comme  entrée  de  broche  ou  comme  entrée  braisée, 
j’aurai  deux  descriptions  à  donner.  Premièrement, 
vous  emballez  votre  train  de  côtes  dans  une  double 
feuille  de  papier  beurrée  dans  laquelle  vous  aurez 
mis  comme  aromates  quelques  tranches  de  carottes 
et  d’oignons,  une  feuille  de  laurier  et  quelques 
branches  de  thym;  assurez  bien  votre  pièce  sur 
votre  broche  et  faites  rôtir  à  feu  vif  en  tenant 
votre  broche  à  une  certaine  distance  du  foyer.  Ar- 
rosez-la  souvent;  lorsqu’elle  est  d’une  belle  couleur, 
vous  dressez  votre  pièce  et  la  garnissez  suivant  le 
goût  de  l’amphitryon.  Deuxièmement,  vous  foncez 
une  plaque,  ou  une  braisière  préférablement,  de 
carottes,  oignons,  bouquet  garni  et  quelques  bandes 
de  lard,  ou  même  de  quelques  couennes  blanchies. 
Faites  partir  à  feu  vif  en  couvrant  votre  train  de 
côtes  d’une  bande  de  lard  d’un  demi-centimètre 
d’épaisseur.  Retournez  la  pièce  en  tous  sens  jusqu’à 
ce  qu’elle  ait  pris  une  belle  couleur  et  mouillez-la 
ensuite  avec  un  verre  de  madère  afin  de  détacher  la 
glace;  fermez  ensuite  votre  braisière  hermétiquement 
et  laissez  mijoter  à  feu  modéré  ou  au  four  ayant  soin 
de  temps  en  temps  de  surveiller  afin  que  votre 
pièce  ne  pince  pas.  Lorsqu’elle  est  cuite  (deux 
heures  environ  suffisent),  vous  dégraissez  votre 
braisière  et  mouillez  avec  une  cuillerée  de  consommé 
ou  de  bon  jus;  laissez  tomber  cette  cuisson  en  demi- 
glace,  passez-la  et  servez  votre  train  de  côte  avec 
la  garniture  que  vous  lui  destinez  ;  glacez  votre 
pièce  et  servez  avec  la  demi-glace  ou  une  sauce 
Madère  à  part. 

Ces  deux  descriptions  sont  les  mêmes  pour  une 
seule  côte  que  pour  le  train  de  côte  entier;  vous 
proportionnez  la  durée  de  la  cuisson  à  la  grosseur 
de  la  pièce. 

De  l’Entrecôte. 

L’entrecôte  est  un  délicieux  manger.  Vous  pou¬ 
vez  la  faire  griller  au  naturel  ou  la  paner;  dans 
l’un  ou  l’autre  cas,  il  faut  que  sa  cuisson  s’opère 


vivement.  Ce  sont,  du  reste,  les  mêmes  principes 
que  pour  les  filets  Chateaubriand,  ou  beefteacks; 
les  sauces  et  les  garnitures  sont  également  les 
mêmes. 

Les  principales  sauces  préférées  des  amateurs 
sont  :  la  bordelaise,  la  bordelaise  à  la  Bonnefoy,  la 
sauce  béarnaise,  la  sauce  Chateaubriand,  la  demi- 
glace,  la  maître-d’hôtel,  le  beurre  d’anchois  et 
l’aïoli  ou  aillade.  Si  l’entrecôte  est  panée,  la  tartare 
et  la  sauce  à  la  diable  sont  préférables. 

L’entrecôte  se  sert  également  froide  à  la  gelée 
avec  sauce  mayonnaise  ou  en  bellevue,  dans  sa 
glace,  avec  une  garniture  légère  de  jardinière.  (Voir 
la  préparation  de  la  Côte  de  veau  en  belle-vue). 

Tendre  de  Tranche  braisé  à  la  Génevoise. 

Foncez  une  braisière  de  tranches  de  carottes,  d’oi¬ 
gnons,  un  bouquet  garni,  quelques  clous  de  girofle, 
un  peu  de  muscade,  placez  votre  morceau  de  tendre 
de  tranche  sur  cette  garniture,  mouillez  d’un  demi- 
verre  de  vin  blanc  (choisissez  le  Lacôte),  et  faites 
suer  à  plein  feu  jusqu’à  complète  réduction.  Dès  que 
votre  pièce  commence  à  pincer,  tournez-la  sur  toutes 
ses  faces  et  lorsqu’elle  a  pris  une  belle  couleur 
brune,  mouillez  votre  braisage  d’une  bouteille  de 
vin  blanc  et  d’autant  de  bouillon  ;  faites  partir  en 
plein  feu  et  fermez  hermétiquement  après  avoir 
ajouté  une  ou  deux  pointes  d’ail;  laissez  réduire 
pendant  trois  petites  heures.  11  faut  que  votre  viande 
soit  assez  cuite  pour  se  couper  à  la  cuillère.  Dégraissez 
votre  jus,  puis  vous  détrempez  un  verre  de  crème 
double  avec  un  peu  de  farine  et  vous  liez  votre 
jus,  que  vous  servez  avec  votre  pièce.  Vous  pouvez 
servir,  comme  garniture,  du  macaroni  à  l’italienne, 
ou  encore  des  pommes  de  terre  à  la  hollandaise. 

La  tranche  se  sert  également  froide  à  la  gelée 
ou  comme  la  noix  de  bœuf  braisée  avec  les  garni¬ 
tures  indiquées  pour  le  filet. 

Le  Paleron. 

Le  paleron  est  un  excellent  morceau  duquel  vous 
pouvez  tirer  le  même  parti  comme  pièce  braisée. 
Je  ne  saurais  que  répéter  ce  que  j’ai  dit  pour  la  noix 
de  bœuf  ou  le  tendre  de  tranche. 

Vous  pouvez  même  le  détailler  pour  beefteacks 
lorsqu’il  est  rassis,  c’est-à-dire  que  la  chair  est 
reposée  après  deux  jours  d’abatage  l’hiver  ou  un 
seul  l’été.  Le  paleron  braisé  se  sert  avec  la  garniture 
flamande,  à  la  jardinière,  à  la  maillot,  à  la  portu¬ 
gaise,  etc.  (Voir  ces  garnitures  à  la  Table  des 
matières.) 

Le  Tourne-Dos.  Sauce  poivrade. 

Taillez  quelques  petits  filets  mignons  ou  pointes 
de  filet,  piquez-les  après  les  avoir  légèrement  parés 
et  faites-les  sauter  à  feu  vif  dans  un  peu  d’huile 
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d’olive,  assaisonnez  un  peu  relevé,  dressez  votre 
entrée  de  tourne-dos  en  couronne  avec  un  petit 
croûton  entre  chaque  et  saucez  à  la  poivrade. 

Langue  de  Bœuf  à  la  Sauce  piquante. 

La  langue  de  bœuf  à  la  sauce  piquante  se  fait 
ordinairement  cuire  simplement  dans  le  pot-au-feu. 
Ne  la  laissez  pas  trop  cuire  ;  trois  heures  suffisent 
alin  de  pouvoir  retirer  la  peau  qui  la  recouvre  et 
que  la  chair  ne  soit  pas  trop  amollie.  Fendez-la  en 
deux,  saucez-la  (voir  Sauce  piquante).  Décorez  votre 
plat  d’une  bordure  de  cornichons  et  servez  bien 
chaud. 

Langue  de  Bœuf  à  la  Financière. 

Choisissez  quatre  langues  de  bœuf  salées;  faites-les 
dégorger,  faites-les  blanchir,  rafraîchissez-les,  faites- 
les  braiser  comme  la  noix  de  bœuf  (deux  heures 
suffisent)  ;  retirez  la  peau,  faites-les  glacer,  dressez- 
les  autour  d’une  croustade  en  pain,  frite  au  beurre 
clarifié,  et  sur  un  petit  tambour  de  riz.  Dressez  entre 
chaque  langue  une  financière  choisie;  réservez  quel¬ 
ques  truffes  entières  que  vous  dressez  en  buisson 
dans  une  petite  coupe  en  riz.  Formez  une  couronne 
de  petites  caisses  garnies  de  financière  autour  du 
petit  tambour  et  envoyez  une  saucière  de  votre 
braisage  bien  dégraissé  et  passé  à  l’étamine  préala¬ 
blement  (voir  Planche  13,  n°  39).  Cette  entrée 
somptueuse  peut  être  diminuée  suivant  l’importance 
du  service.  On  sert  également  les  langues  de  veau 
de  cette  façon  en  proportionnant  la  garniture  à  la 
grosseur  des  langues. 

La  Langue  de  Bœuf  braisée. 

Après  avoir  fait  dégorger  votre  langue  de  bœuf 
deux  ou  trois  heures,  faites-la  braiser  avec  les 
mêmes  soins  que  la  noix  de  bœuf.  Deux  heures  et 
demie  suffisent.  Servez  avec  les  mêmes  garnitures 
que  les  filets  de  bœuf.  (Jetez  un  coup  d’œil  sur  ce 
chapitre  à  la  Table  des  matières.) 

La  Langue  de  Bœuf  à  l’Écarlate. 

Mettez  votre  langue  pendant  quelques  jours  dans 
une  légère  saumure  dans  laquelle  vous  aurez  ajouté 
un  peu  de  salpêtre  ;  de  temps  en  temps,  frottez  votre 
langue  avec  un  peu  de  sel  marin,  afin  que  le  sel 
pénètre  dans  l’intérieur  et  que  les  chairs  deviennent 
rouges.  Faites  cuire  votre  langue  aux  trois  quarts 
dans  un  fort  consommé,  dans  lequel  vous  la  laissez 
refroidir  ;  après  l’avoir  retirée  vous  la  faites  sécher 
à  la  cheminée  bien  enveloppée  dans  un  linge,  et  la 
laissez  refroidir  ensuite  pour  vous  en  servir  au 
besoin. 

La  Langue  à  l’Écarlate  à  la  Gelée. 

Se  fait  cuire  de  la  même  manière  que  ci-dessus. 


Fendez-la  en  deux,  dressez-la  sur  un  plat  et  croûton- 
nez-la  à  la  gelée. 

La  langue  à  l’écarlate  sert  à  clouter  les  noix  de 
veau,  de  tortue,  les  volailles,  le  gibier,  ou  à  garnir 
les  galantines  de  toutes  espèces,  les  pâtés  froids  ou 
chauds  et  sert  de  garniture  dans  la  toulouse,  dans  le 
salpicon,  dans  la  financière,  etc.  Elle  sert  également 
de  hors-d’œuvre  froid  dans  l’assiette  assortie,  de 
décors,  ou  pour  garnir  l’intérieur  de  la  hure  de  san¬ 
glier,  etc,,  etc. 

Il  est  bon  dans  une  maison  d’avoir  toujours  à  sa 
disposition  quelques  langues  de  bœuf  en  marinade 
ou  en  saumure,  de  manière  à  en  former  une  entrée 
lorsque  vous  êtes  pris  à  l’improviste  par  quelques 
convives  inattendus  ou  nouveaux  invités. 

La  Langue  de  Bœuf  en  Papillote. 

Râpez  un  peu  de  lard  gras,  assaisonnez-le  de  sel, 
poivre,  muscade,  persil  haché  et  champignons  ha¬ 
chés  ;  placez  cet  appareil  au  milieu  d’une  feuille  de 
papier  beurrée  en  lui  donnant  la  Corme  d’une  langue; 
placez  ensuite  votre  langue  aux  trois  quarts  cuite  sur 
cet  appareil  et  renlermez-la  dans  cette  feuille  ainsi 
préparée.  Mettez-la  cuire  au  four  et  au  bout  d’une 
demi-heure  environ,  servez  votre  langue  sans  lui 
enlever  sa  papillote. 

La  Langue  fourrée. 

Prenez  un  boyau  de  bœuf  (la  baudruche),  faites-le 
bien  dégorger,  puis  vous  le  séchez  avec  un  linge  et  le 
garnissez  de  langue  écarlate  coupée  en  demi-rouelle, 
de  quelques  lardons  coupés  en  forme  de  carré ,  longs 
d’un  centimètre,  quelques  lardons  de  jambon  de 
Bayonne  ou  de  Mayence  et  quelques  pistaches  mon¬ 
dées.  Si  l’amphitryon  le  désire,  ajoutez-y  quelques 
truffes.  Enveloppez  cette  espèce  de  galantine  dans  un 
linge  et  faites  cuire  dans  une  braisière  pendant  une 
heure  un  quart,  égouttez-la,  mettez-la  en  presse,  et 
lorsque  votre  langue  est  froide,  découpez-la  en  liards, 
dressez-la  en  couronne,  décorez-la  à  la  gelée  cla¬ 
rifiée. 

Observation.  —  La  langue  de  bœuf  se  sert  dans  la 
saison  des  primeurs  en  hochepot,  c’est-à-dire  avec 
une  petite  garniture  de  navarin  (voir  la  Queue  de 
bœuf  en  hochepot),  ou  bien  encore  avec  une  sauce 
verte  ou  hachée. 

L’artisan  trouvera  donc  une  grande  variété  d’entrée 
dans  cet  aliment  si  estimé  et  si  utile  dans  l’art  culi¬ 
naire. 

Le  Palais  de  Bœuf  à  la  Poulette. 

Faites  cuire  un  palais  de  bœuf  dans  votre  pot-au- 
feu,  ou  plutôt  faites-en  un  bouillon  que  vous  garnis¬ 
sez  avec  soin.  Lorsque  votre  palais  est  cuit,  égouttez- 
le,  découpez-le  et  servez-le  avec  une  sauce  poulette 
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ou  un  peu  de  bonne  allemande  dans  laquelle  vous 
ajoutez  un  peu  de  fines  herbes  hachées  et  un  jus  de 
citron. 

Le  Palais  de  Bœuf  à  la  Crème. 

Faites  cuire  votre  palais  dans  le  bouillon,  égouttez- 
le,  faites-le  sauter  légèrement  avec  un  peu  de  beurre 
et  terminez-le  avec  un  peu  de  sauce  à  la  béchamel  et 
un  morceau  de  beurre  lin. 

Le  Palais  à  l’Italienne. 

Faites  braiser  votre  palais  dans  un  bon  jus.  Ser- 
vez-le  avec  une  sauce  italienne  (page  29). 

Le  Palais  à  la  Lyonnaise. 

Faites  revenir  des  oignons  coupés  en  rouelles, 
faites  sauter  votre  palais  dès  que  vos  oignons  ont  pris 
une  belle  couleur.  Àssaisonnez-le  tout  de  sel,  poivre 
et  persil  haché,  servez  lorsque  votre  palais  et  vos 
oignons  sont  bien  rissolés. 

Le  Palais  de  Bœuf  farci  à  l’Allemande. 

Faites  blanchir  votre  palais,  rafraîchissez-le,  far- 
cissez-le  de  chair  à  saucisse  bien  assaisonnée  et  faites- 
le  braiser  ou  rôtir  au  four,  emballé  dans  une  feuille 
de  papier  beurrée.  Une  heure  et  demie  suffira  à  cette 
cuisson.  Retirez  votre  feuille  de  papier,  glacez  et 
servez  votre  palais.  Servez  une  sauce  à  la  diable  à 
part. 

Le  palais  de  bœuf  peut  également  se  faire  griller. 
A  cet  effet,  vous  le  panez  lorsqu’il  est  vert  cuit  et  le 
faites  griller  à  feu  vif  ;  servez  avec  rémoulade. 

Manière  de  préparer  les  Langues  fourrées. 

Mettez  quelques  gros  boyaux  bien  lavés  dans  une 
terrine  avec  fenouil ,  coriandre,  estragon,  muscade, 
thym,  laurier  et  quatre-épices  et  une  bonne  poignée 
de  salpêtre. Vous  aurez  fait  quelques  langues  à  l’écar¬ 
late  que  vous  égouttez;  essuyez-les  et  mettez-les  dans 
vos  boyaux,  ficelez  chaque  langue  des  deux  bouts, 
mettez-les  dans  une  bonne  saumure  bien  aromatisée 
pendant  douze  jours,  égouttez-les,  pendez-les  à  la 
cheminée  et  faites-les  sécher  en  brûlant  des  herbes 
aromatiques  de  manière  à  les  embaumer.  Servez-vous 
de  ces  langues  suivant  le  besoin.  On  peut  les  obtenir 
rouges  en  forçant  un  peu  le  salpêtre  et  en  ajoutant  un 
peu  de  sucre  ou  de  cassonade. 

Queue  de  Bœuf  en  Hochepot. 

Voir  le  potage  de  ce  nom.  Servir  la  queue  avec  une 
garniture  à  la  jardinière  ou  simplement  aux  racines 
et  aux  petits  oignons  glacés  avec  une  bonne  sauce 
espagnole  réduite  ou  une  demi-glace. 

Manière  de  préparer  la  Tétine. 

Mettez  à  dégorger  une  tétine  de  génisse  ou  de  vache  ; 


faites-la  blanchir,  puis  cuire  dans  un  bon  consommé 
blanc  ;  à  moins  que  ce  ne  soit  pour  socle  :  vous  la 
faites  cuire  dans  un  blanc  avec  un  jus  de  citron.  La 
tétine  cuite  dans  un  consommé  se  sert  à  la  poulette, 
à  la  lyonnaise,  à  la  sauce  piquante  ou  poivrade, 
etc.,  etc.  On  peut  en  former  des  hâtereaux  au  soleil. 

Manière  de  saler  la  Viande  de  Bœuf. 

(Voir  la  manière  dont  on  prépare  les  langues  à  l’écar¬ 
late  ou  la  culotte  de  bœuf  û  la  hambourgeoise.) 

Frottez  bien  votre  viande  sur  tous  les  points  avec 
du  sel  et  un  peu  de  salpêtre,  alin  qu’elle  soit  d’une 
belle  couleur  rouge  étant  cuite.  Enterrcz-la  dans  le 
sel  marin,  posez  une  planche  par-dessus  avec  un 
poids,  afin  qu’il  y  ait  le  moins  d’air  possible  et  lais¬ 
sez— la  ainsi  quinzejours  au  moins.  Lorsque  vous  vou¬ 
lez  vous  en  servir,  faites-la  dessaler  comme  il  faut, 
et  aromatisez  bien  la  braisière  dans  laquelle  vous  la 
ferez  cuire.  Servez  cette  viande  froide  à  la  gelée. 

Manière  de  préparer  les  Viandes  à  l’Indienne. 

Lorsqu’il  fait  bien  chaud,  faites  une  saumure  bien 
aromatisée;  trempez  vos  morceaux  de  bœuf  dedans, 
faites-lcs  sécher  au  soleil.  Autant  que  possible  il  faut 
qu’ils  soient  pendus;  et  si  le  temps  venait  à  changer, 
pendez-les  dans  la  cheminée;  faites  brûler  des  herbes 
aromatiques  et  du  foin  afin  que  votre  viande  prenne 
un  bon  goût  et,  lorsqu’elle  est  fumée,  mettez-la  dans 
un  endroit  sec. 

Cette  viande  doit  également  être  mise  à  dégorger 
lorsque  l’on  veut  s’en  servir.  Ordinairement  on  s’en 
sert  pour  faire  un  kari  à  l’indienne  avec  du  riz  et  du 
safran  ;  mais  on  peut  la  servir  froide  à  la  gelée,  et,  à 
cet  effet,  il  est  urgent  qu’elle  cuise  dans  une  bonne 
braisière.  On  doit  mortifier  les  chairs  avant  de  les 
préparer,  sans  cela  elles  sont  rarement  tendres. 

Hâtereaux  de  Langue  de  Bœuf. 

Faites  cuire  une  langue  dans  votre  consommé  ou 
dans  une  braisière;  coupez-la  en  lames  minces  et 
coupez  autant  de  petites  bandes  de  lard  plus  minces 
encore,  enfilez  entre  chaque  lame  de  langue  une 
lame  de  lard,  assaisonnez  l’hàtelet  avec  soin,  envelop- 
pez-le  dans  un  appareil  à  la  Druard  (voir  cette  garni¬ 
ture),  panez-le  à  l’anglaise;  six  hàtelets  suffisent  pour 
former  une  belle  entrée,  trois  pour  un  hors-d’œuvre 
suivant  la  quantité  des  convives  ;  faites  frire  ou  griller 
vos  hâtereaux  et  servez  une  sauce  à  la  diable  à  part. 

On  peut  aussi  les  envelopper  d’une  italienne  ré¬ 
duite  liée  aux  jaunes  d’œufs  et  les  faire  griller,  alors 
vous  servez  une  sauce  tomate  à  part. 

On  peut  encore  faire  un  appareil  avec  une  partie 
de  la  langue  coupée  en  petits  dés  et  quelques  cham¬ 
pignons  escalopés  dans  le  genre  de  l’appareil  Cromes- 
quis  ;  on  y  ajoute  un  peu  de  parmesan  et  l’on  procède 
comme  avec  l’appareil  à  la  Druard.  Lorsqu’on  fait 
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frire  les  hâtereaux  on  peut  les  servir  sur  une  serviette 
avec  un  bouquet  de  persil  frit  et  un  demi-citron  can¬ 
nelé. 

La  Queue  de  Bœuf  à  la  Jardinière. 

Faites  braiser  une  queue  de  bœuf  comme  il  est  in¬ 
diqué  Noix  de  bœuf,  tournez  vos  petits  légumes  à 
part  (voir  la  Jardinière )  et  servez  avec  une  bon  né  demi- 
glace. 

Le  Navarin  de  Queue  de  Bœuf. 

Coupez  votre  queue  en  tronçons,  faites  revenir  au 
beurre  à  l'eu  vif.  garnissez  d’oignons,  carottes,  bou¬ 
quet  garni,  mouillez  votre  ragoût  à  point,  moitié  con¬ 
sommé,  moitié  espagnole  (voir  cette  Sauce,  page  25); 
laissez  mijoter  deux  heures,  dégraissez  et  servez. 
Pendant  la  saison  des  primeurs,  vous  pouvez  garnir 
votre  navarin  de  petits  pois,  de  haricots  verts  ou  de 
petites  pommes  de  terre  nouvelles  ;  l’hiver,  vous  avez 
également  la  pomme  de  terre,  les  navets  de  Fre- 
neuse,  et  les  petits  oignons  ;  dans  ces  deux  derniers 
cas,  vous  faites  glacer  vos  navets  et  vos  oignons  avant 
de  les  incorporer  dans  le  navarin. 

Observation.  —  La  queue  de  bœuf  se  sert  égale¬ 
ment  à  la  Soubise  (voir  cette  Sauce),  et  faites  braiser 
comme  la  noix  de  bœuf,  ou  bien  encore  servez-la 
avec  une  garniture  de  champignons  ou  de  mo¬ 
rilles.  Dans  ce  cas,  servez  avec  une  sauce  espagnole 
réduite. 

Le  Rognon  de  Bœuf  sauté. 

Émincez  votre  rognon,  assaisonnez -le  de  sel, 
poivre,  un  peu  de  muscade,  mettez  dans  une  casse¬ 
role  une  ou  deux  noix  de  beurre,  faites  chauffer  à 
plein  feu;  lorsque  votre  beurre  frit,  mêlez-y  vive¬ 
ment  votre  rognon  émincé  et  faites  sauter  à  feu  d’en¬ 
fer;  dès  que  votre  rognon  est  cuit,  ajoutez  un  verre 
de  vin  de  Madère,  une  cuillerée  à  ragoût  de  sauce 
espagnole,  un  peu  de  persil  haché  et  un  jus  de  citron; 
servez  dans  une  casserole  à  ragoût  ou  à  légumes  ; 
vous  pouvez  également  y  ajouter  une  garniture  de 
champignons  cuits  préalablement  suivant  le  principe 
et  que  vous  faites  sauter  en  même  temps  que  votre 
rognon. 

Le  Sweet-Meat. 

Les  Anglais  font  un  excellent  hachis  de  viandes 
noires  qu’ils  mélangent  de  raisins  de  Corinthe, 
Smyrne  et  Malaga,  de  bonnes  confitures  de  groseilles 
et  enveloppent  ce  hachis  très  fortement  épicé  entre 
deux  abaisses  de  feuilletage  excessivement  minces 
qu’ils  font  cuire  au  four  après  avoir  légèrement  doré 
l'abaisse  supérieure.  Ce  genre  de  pouding  ressemble 
aux  mince-pies.  De  cet  appareil,  vous  pouvez  également 
faire  des  rissoles:  à  cet  effet,  vous  formez  des  abaisses 


de  feuilletage,  placez  votre  appareil  entre  deux  et  les 
enlevez  à  l’emporte-pièce  ;  faites  frire  à  feu  vif  et 
servez  sur  une  serviette  pliée  à  cet  effet. 

J’appelle  viande  noire,  en  cette  circonstance,  du 
bœuf  ou  du  gigot  préalablement  rôti,  voire  même  un 
peu  de  gibier.  Dans  ce  hachis  spécial,  vous  pouvez  y 
casser  quelques  œufs  afin  de  lier  votre  appareil,  ou 
encore  y  amalgamer  un  peu  de  bonne  sauce  velouté 
afin  de  rendre  l’appareil  plus  moelleux  ;  assai¬ 
sonnez  en  conséquence  et  ayez  soin  de  cuire  à  four 
très  chaud. 

La  Cervelle  de  Bœuf. 

Faites  dégorger  votre  cervelle  dans  une  certaine 
quantité  d’eau  froide,  changez  cette  eau  de  temps  en 
temps,  ensuite  vous  dénervez  votre  cervelle  en  ayant 
soin  de  ne  pas  la  briser.  Puis  vous  faites  un  court- 
bouillon  ainsi  composé  :  un  litre  d’eau,  un  peu  de 
sel,  gros  poivre,  bouquet  de  persil  garni  de  thym  et 
laurier,  un  oignon,  deux  clous  de  girofle,  une  carotte 
coupée  en  lames  très  minces  et  le  quart  d’un  verre  de 
vinaigre;  faites  cuire  à  feu  modéré,  écumez  et  ne 
laissez  pas  bouillir;  une  petite  demi- heure  suffit. 

Étant  ainsi  cuite,  la  cervelle  se  sert  suivant  le  goût 
de  l’amphitryon  soit  à  la  poulette,  soit  au  beurre  noir 
et  se  détaille  également  pour  servir  de  garniture  soit 
dans  un  vol-au-vent  à  la  Toulouse,  à  la  financière, 
soit  pour  une  garniture  de  tête  de  veau  à  la  tortue,  etc. 
La  cervelle  de  bœuf  n’est  certes  pas  aussi  délicate  que 
celle  du  veau  et  du  mouton,  mais  elle  rend  de  grands 
services  aux  pâtissiers  de  Paris  ou  de  province,  aux 
restaurateurs  de  seconde  ou  de  troisième  classe,  enfin 
à  ceux  qui  préfèrent  ou  sont  obligés  de  préférer  la 
quantité  à  la  qualité. 

La  cervelle  de  bœuf  frite  est  excellente  ;  détaillez— 
la  et  trempez  les  morceaux  dans  une  pâte  à  frire, 
faites  frire  à  feu  vif,  égouttez  bien  vos  beignets  de 
cervelles  et  dressez-les  en  buisson  avec  un  bouquet  de 
persil  frit;  vous  pouvez  les  servir  avec  rémoulade  ou 
mayonnaise,  ou  encore  avec  une  sauce  Horly.  Géné¬ 
ralement  les  beignets  sont  fades  :  vous  pouvez  y  remé¬ 
dier  en  faisant  mariner,  dans  un  peu  d’huile,  assai¬ 
sonnée  d’un  jus  de  citron,  sel  poivre  et  persil  haché, 
votre  cervelle  détaillée  préalablement  et  en  relevant 
un  peu  la  pâte  à  frire. 

On  peut  également  faire  des  croquettes  de  cervelle 
de  bœuf.  (Voir  Cromesquis  de  cervelle  de  veau.) 

Amourettes  de  Taureau. 

Les  amourettes  de  taureau  forment  une  excellente 
entrée,  soit  à  la  poulette,  soit  frite  ;  employez  les 
mêmes  soins  et  les  mêmes  recettes  ou  principes  que 
pour  la  cervelle  de  veau  ou  de  bœuf.  Les  amourettes 
peuvent  également  servir  de  garniture. 

L’aspic  d’amourettes  est  une  entrée  recherchée. 
(Voir  Aspic  de  cervelle  de  veau.) 
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Pieds  de  Bœuf. 

Les  pieds  de  bœuf  sont  généralement  peu  estimés 
en  gastronomie,  parce  qu’ils  sont  avantageusement 
remplacés  par  les  pieds  de  veau,  mais  ils  n’en  con¬ 
stituent  pas  moins  une  grande  ressource  lorsque  ceux- 
ci  viennent  à  manquer.  Plus  d’un  bourgeois  en  faisait 
cas,  de  funeste  mémoire,  pendant  le  siège  de  Paris, 
de  Metz  ou  de  Strasbourg  en  1870-1871.  La  manière 
de  les  préparer  est  la  même  que  celle  des  pieds  de 
veau.  Les  marchands  de  gras-double  les  servent  à  la 
mode  de  Caen,  mais  on  peut  également  les  servir 
braisés  dans  leur  jus  ou  à  la  vinaigrette  comme  la 
tête  de  veau. 

Gras-double  à  la  mode  de  Caen. 

Lorsque  votre  gras  double  est  bien  nettoyé,  vous 
le  faites  blanchir  et  le  mettez  encore  à  dégorger  dans 
l’eau  courante  ;  prenez  ensuite  une  fressure  de  veau, 
coupez  votre  gras-double  et  votre  fressure  par  petits 
carrés  ;  ciselez  quelques  oignons,  préparez  des  aro¬ 
mates  tels  que  :  sel,  poivre,  muscade  et  quatre 
épices,  un  peu  de  thym  et  laurier  et  un  fort  bouquet 
de  racines  ou  queues  de  persil,  un  peu  de  fenouil  et 
d’estragon.  Lorsque  ces  apprêts  seront  faits,  vous 
prendrez  un  pot  en  terre  dans  le  genre  des  marmites, 
vous  le  beurrerez,  vous  appliquerez  des  petites  bardes 
de  lard  tout  autour  des  parois  intérieures,  puis  vous 
commencerez  à  faire  un  lit  de  gras-double  que  vous 
assaisonnerez  avec  un  peu  de  vos  épices  mélangés, 
vous  séparerez  ce  lit  avec  un  lit  d’oignons  ciselés  et 
continuerez  ainsi  jusqu’à  ce  que  votre  pot  soit  com¬ 
plètement  garni  ;  vous  le  mouillerez  avec  deux  litres 
de  cidre,  placerez  votre  bouquet  et  une  feuille  de 
laurier  par  dessus,  puis  vous  souderez  le  couvercle 
de  votre  marmite  à  l’aide  d’un  peu  de  pâte  et  ferez 
cuire  pendant  sept  ou  huit  heures  dans  le  four  d’un 
boulanger  lorsqu’il  aura  retiré  son  pain.  Servez  le 
gras-double  à  déjeuner  avec  un  réchaud  devant  cha¬ 
que  personne. 

Observation  sur  le  gras-double.  —  On  peut  mouil¬ 
ler  le  gras-double  avec  du  vin  blanc  ;  mais  alors  il 
prend  le  titre  :  à  la  bourguignotte.  On  peut  ajouter 
quelques  pieds  de  veau  désossés;  cela  ne  change  rien 
à  la  manière  de  le  préparer. 

Gras-double  à  la  Lyonnaise. 

Lorsque  vous  avez  fait  blanchir  et  cuire  votre  gras- 
double  dans  un  bon  consommé  bien  aromatisé,  vous 
l’égouttez,  le  séchez  dans  un  linge,  le  ciselez  et  le 
faites  sauter  à  la  poêle  avec  des  oignons  également 
ciselés.  Lorsqu’il  a  acquis  une  belle  couleur,  vous  le 
terminez  avec  un  peu  de  fines  herbes  hachées 
et  un  jus  de  citron.  Ce  mets  se  sert  au  déjeuner. 

Gras-double  à  l’Allemande. 

Faites  une  bonne  allemande.  Ciselez  votre  gras- 


double  lorsqu’il  est  bien  cuit  et  mettez-le  dans  votre 
sauce  avec  un  peu  de  fines  herbes  et  un  jus  de  citron. 
Voyez  qu’il  soit  un  peu  relevé,  et  servez  comme  hors- 
d’œuvre  chaud  de  déjeuner. 

Gras-double  à  la  Béarnaise. 

Faites  sauter  votre  gras-double  comme  à  la  lyon¬ 
naise  en  remplaçant  le  beurre  par  l’huile  d’Aix  et  en 
ajoutant  un  peu  d’ail  et  de  piment  vert  ciselé  fin. 

Gras-double  sur  le  Gril  à  la  Ravigote. 

Votre  gras  double  étant  bien  cuit,  dans  un  bon 
consommé,  coupez-le  par  plaques  carrées,  assaison* 
nez-le  bien,  frottez-le  d’ail  et  mettez-le  sur  le  gril; 
lorsqu’il  a  une  belle  couleur,  servez-le  avec  une  sauce 
ravigote. 

Gras-double  au  Soleil. 

Coupez  votre  gras-double  en  petites  plaques  car¬ 
rées,  coupez  autant  de  petites  bardes  de  lard,  enfilez 
ces  bardes  et  ces  plaques  dans  un  hàtelet  ou  bro¬ 
chette,  enveloppez-les  d’un  appareil  à  la  Druard  ou 
d’une  sauce  hàtelet,  panez-les  à  l’angl.iise;  faites-les 
frire  à  feu  vif  et  servez-les  avec  une  sauce  tomate  à 
part.  Ce  hors-d’œuvre  se  sert  sur  une  serviette  pliée  à 
cet  effet. 

Le  Foie  de  Bœuf. 

Le  foie  de  bœuf  n’est  pas  aussi  délicat  que  le  foie 
de  veau,  mais  la  classe  ouvrière  y  trouve  néanmoins 
un  avantage  énorme  sous  le  rapport  de  la  différence 
du  prix.  Accommodez-le  comme  le  foie  de  veau. 

Observation.  —  Je  n’ai  pas  parlé  de  la  bavette 
d’aloyau,  de  la  poitrine,  du  collier,  du  gîte,  ni  de  la 
tête,  ce  n’est  pas  que  j’en  fasse  li  le  moins  du 
monde  ;  tous  ces  morceaux  rendent  de  grands  services, 
on  en  fait  d'excellents  bouillons  et  ensuite  on  tire 
des  viandes  un  parti  considérable,  soit  en  formant 
des  salades  de  bœuf,  des  hachis,  des  pâtés,  des  ris¬ 
soles,  du  bœuf  à  la  lyonnaise,  ou  bien  encore  sa¬ 
vamment  apprêtés  à  la  sauce  tomate,  à  la  sauce 
piquante,  voire  même  en  matelote,  sans  toutefois 
oublier  le  bœuf  grillé  à  la  sauce  ravigote.  Lebeefteack 
de  flanchet  contient  beaucoup  de  suc  de  viande  ;  les 
bouchers  s’en  font  un  régal. 

Observation  sur  les  grosses  pièces  froides 
de  Boucherie. 

En  général,  lorsqu’une  grosse  pièce  de  boucherie 
est  destinée  à  être  servie  froide,  il  est  bon  de  la  parer 
en  conséquence,  de  laisser  le  moins  d’os  possible 
dans  l’aloyau,  la  côte  de  bœuf,  le  train  de  côte,  etc., 
de  manière  à  ne  pas  parer  outre  mesure  lorsque  la 
pièce  est  cuite. 
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On  chemise  d’habitude  un  moule  long  pour  les 
filets  de  bœuf  et  on  moule  le  filet  découpé,  remis  en 
place  et  renversé  de  sorte  qu’en  démoulant  le  filet 
se  retrouve  sur  son  plat. 

Autrement,  on  fait  prendre  de  la  gelée  sur  un  plat 
et  l’on  dresse  avec  symétrie  sur  la  semelle  du  filet 
que  l’on  a  soin  de  lever  préalablement. 

Dans  les  deux  cas,  on  peut  entourer  la  pièce  de 
fonds  d’artichauts  garnis  dejardinière  liée  à  la  mayon¬ 
naise  ;  la  croùtonner  à  la  gelée  ou  décorer  à  la  gelée 
hachée;  puis  on  place  les  hâtelets  suivant  la  disposi¬ 
tion  de  la  pièce. 

Si  la  garniture  est  composée  de  truffes  blanches 
du  Piémont  ou  de  truffes  noires  du  Périgord,  il  est 
d’usage  d’assaisonner  les  premières  en  salade  ou  de 
napper  les  secondes  de  sauce  chaud-froid  à  la  gelée 


et  de  les  napper  une  seconde  fois  de  gelée,  afin 
qu’elles  soient  en  belle-vue. 

On  peut  en  former  une  couronne  ou  des  bouquets 
que  l’on  entoure  de  gelée  hachée. 

Ce  que  je  dis  pour  le  filet  est  applicable  à  toutes 
les  grosses  pièces  de  boucherie  et  même  au  filet  de 
porc,  au  jambon,  au  cochon  de  lait  entier. 

Voir,  à  cet  effet,  la  Selle  d’agneau  à  la  printanière 
(Planche  11)  ;  le  Filet  à  la  gelée  {Planche  26)  ;  le 
Rosbif  à  la  flamande  (Planche  10)  et  le  Filet  de  bœuf 
à  la  jardinière  (Planche  16). 

On  peut  varier  la  garniture  d’une  grosse  pièce 
froide  suivant  la  composition  du  dîner  ou  du  buffet. 
Les  petites  caisses  en  papier  garnies  de  truffes  ou  de 
chaud-froid  d’alouettes  forment  également  une  jolie 
garniture  de  grosses  pièces  froides 


DU  MOUTON 


La  tête  de  Mouton  à  l’Anglaise. 

Mettez  votre  tête  dans  une  braisière  remplie  d’eau  ; 
au  moment  où  elle  commence  sa  première  ébullition, 
salez-la,  écumez-la,  garnissez  la  braisière  de  légumes 
et  d’aromates  ;  laissez  cuire  votre  tête  une  heure  et 
demie,  servez-la  avec  garniture  de  persil  et  sauce 
piquante  à  la  française,  c’est-à-dire  que  c’est  simple¬ 
ment  une  sauce  blanche  sans  aucune  liaison,  avec 
quelques  câpres  et  persil  hachés  et  la  valeur  d’un  jus 
de  citron,  ou  d’un  peu  de  vinaigre  réduit,  les  Anglais 
ayant  l'habitude  d’assaisonner,  chacun  à  sa  guise,  sur 
table. 

La  Cervelle  de  Mouton  à  la  Paysanne. 

Mettez  une  casserole  au  feu  avec  un  bon  morceau 
de  beurre  ;  lorsqu’il  a  atteint  la  couleur  noisette  et 
qu’il  en  a  le  parfum,  mettez  votre  cervelle,  que  vous 
aurez  légèrement  roulée  dans  la  farine,  dans  votre 
beurre,  et  laissez-la  rissoler  ;  faites  fondre  un  peu  de 
beurre  frais  dans  lequel  vous  ajoutez  un  peu  de  sel, 
poivre,  persil  haché  et  jus  de  citron  dans  une  petite 
casserole  à  part,  et  dressez  votre  cervelle  que  vous 
arrosez  de  cette  sauce  maitre-d’hôtel. 

La  Cervelle  de  Mouton  au  Beurre  noir. 

Voir  Cervelle  de  veau,  procédez  de  même. 

La  Cervelle  de  Mouton  frite. 

Voir  Cervelle  de  veau  frite. 

Observation.  —  La  cervelle  de  mouton  étant  très 
délicate,  l’artisan  peut  en  tirer  le  même  parti  que 
de  la  cervelle  de  veau  ;  il  est  donc  inutile  de  répé¬ 
ter  ici  les  mêmes  recettes. 

La  Langue  de  Mouton  braisée. 

Observation. —  11  est  évident  qu’en  donnant  l’expli¬ 
cation  pour  une,  j’entends  la  donner  pour  plusieurs, 
car  une  entrée  se  compose  toujours  de  plusieurs 
langues  dès  que  le  nombre  des  convives  l’exige. 
Faites  braiser  votre  langue  dans  un  bon  jus  avec 
une  garniture  de  légumes  tels  que  :  carottes  et 
oignons  accompagnés  d’un  bouquet  garni;  lorsque 
votre  langue  est  cuite,  fendez-la  en  deux,  enlevez 
la  petite  peau  qui  la  recouvre  et  dressez-la;  après 
quoi,  vous  saucez  ou  garnissez,  soit  de  champignons, 


soit  de  petites  racines,  soit  de  sauce  tomate  ou  de 
sauce  piquante,  soit  même  d’une  bonne  demi-glace. 

La  Langue  de  Mouton  en  Papillote. 

Faites  cuire  votre  langue  comme  la  langue  braisée 
et  terminez-la  comme  la  côtelette  de  veau  en  papil¬ 
lote;  servez-la  sans  lui  retirer  son  enveloppe. 

La  Langue  de  Mouton  à  l’Écarlate. 

Voir  la  Langue  de  bœuf.  Opérez  de  même,  sauf 
que  vous  proportionnez  le  temps  de  la  saumure  et 
celui  de  la  cuisson  à  la  grosseur  de  la  langue. 

La  Langue  de  Mouton  panée,  grillée, 
Sauce  Rémolade. 

Lorsque  votre  langue  de  mouton  est  cuite  dans 
une  braisière,  vous  la  fendez  en  deux,  retirez-en  la 
petite  peau  qui  la  recouvre  et  panez-la  à  l’anglaise; 
c’est-à-dire  trempée  dans  un  peu  d’œuf  battu  avec 
un  peu  d’huile  assaisonnée  et  roulée  ensuite  dans 
une  mie  de  pain  tamisée  ;  vous  l’arrosez  d’un  peu- 
de  beurre  et  faites  griller  votre  langue  à  feu  modéré. 
Servez  avec  sauce  rémolade  ou  ravigote. 

La  Langue  de  Mouton  à  la  Drouard. 

Lorsque  votre  langue  est  cuite  braisée,  vous  la 
faites  ou  la  laissez  refroidir,  puis  l’enveloppez  d’un 
peu  d’appareil  à  cromesquis,  ensuite  dans  une  cré¬ 
pinette  et  cniin  la  panez  à  l’anglaise  et  la  faites 
frire.  Servez  une  sauce  Chateaubriand  à  part. 

On  peut,  comme  vous  pourrez  en  juger,  former  une 
très  belle  entrée  de  langues  de  mouton. 

La  Langue  de  Mouton  au  Gratin. 

Faites  une  petite  farce  fine  de  veau  ou  de  vo¬ 
laille,  faites-en  un  petit  socle  sur  un  plat  de  métal, 
dressez  votre  langue  coupée  en  tranches  minces  en 
couronne  sur  cette  farce,  placez  dans  le  puits  une 
garniture  de  champignons,  saucez  légèrement  avec 
un  peu  d’espagnole  ou  de  sauce  au  gratin.  Saupou¬ 
drez  légèrement  d’un  peu  de  chapelure  blonde  et 
faites  gratiner  à  four  vif,  après  avoir  arrosé  la 
surface  d’un  peu  de  beurre  fondu.  Au  sortir  du 
four,  arrosez  votre  langue  gratinée  d’un  jus  de 
citron  et  servez. 

La  Langue  de  Mouton  en  Navarin. 

Voir  la  Queue  de  bœuf  en  navarin.  Ne  laissez 


Bordure  de  Filets  de  Sole  en  Belle-Vue 


Filets  de  Barbue  a  la  Vénitienne 


Turban  de  Filets  de  Turbot  au  gratin 


Mayonnaise  de  Filets  de  Fera  en  Belle-Vue 


Anguilles  à  la  Tartare 


Eperlans  fnts  à  la  Tartare 


J  £.8 litz,  (jra\eur  a  Pane 


Matelotte  a  la  Marinière 
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cuire  qu’une  heure  et  demie  au  plus.  Vous  pouvez 
varier  la  garniture  suivant  la  saison  et  le  goût  de 
l’amphitryon. 

La  Langue  de  Mouton  à  la  Jardinière. 

Faites  braiser  votre  langue  comme  la  langue  de 
bœuf  et  servez  avec  une  garniture  jardinière  arrosée 
d’une  demi-glace. 

La  Langue  de  Mouton  à  la  Gelée. 

Faites  braiser  votre  langue  comme  il  est  indiqué 
à  la  Langue  de  bœuf  et,  lorsqu’elle  est  froide,  dres- 
sez-la  et  décorez-la  à  la  gelée  clarifiée. 

Le  Navarin. 

Choisissez  de  préférence  le  carré  et  la  poitrine  de 
mouton,  coupez  votre  mouton  en  morceaux  égaux 
et  faites-les  revenir  à  feu  vif  dans  une  bassine 
étamée,  avec  un  peu  de  beurre,  quelques  carottes, 
oignons  et  bouquet  garni.  Lorsque  vos  chairs  sont 
d’une  belle  couleur  et  à  moitié  cuites,  mouillez  votre 
navarin  avec  une  cuillerée  de  sauce  espagnole,  un 
verre  de  vin  blanc  et  deux  cuillerées  d’espagnole  ; 
laissez  mijoter  pendant  une  heure,  puis  vous  ajou¬ 
tez  la  garniture  que  vous  aurez  préparée  à  cet  effet. 
Laissez  cuire  encore  une  heure,  dégraissez  et  servez. 
Les  principales  garnitures  employées  dans  le  nava¬ 
rin  sont  :  des  pommes  de  terre  (vitelottes  ou  hollan¬ 
daises,  ou  même  de  simples  pommes  de  terre  rondes)  ; 
ne  les  ajoutez  à  votre  navarin  que  trente  minutes 
avant  de  servir  afin  qu’elles  ne  s’écrasent  pas  ;  la 
garniture  de  carottes  et  oignons  autrement  dite  à  la 
bourgeoise;  les  petits  navets  de  Freneuse  glacés 
préalablement;  les  haricots  de  toute  nature;  les 
petits  pois,  les  fèves  ;  voire  même  des  marrons,  des 
choux  raves,  des  fonds  d’artichauts  blanchis  préala¬ 
blement,  etc.,  etc. 

Haricot  de  Mouton. 

Choisissez  la  poitrine  ou  le  carré  de  mouton,  faites 
revenir  vos  morceaux  coupés  d’égale  grosseur  dans 
une  bassine  dans  laquelle  vous  aurez  préalablement 
mis  la  valeur  d’un  verre  d’eau  ou  de  cidre,  quelques 
oignons,  carottes  et  bouquet  garni;  laissez  cuire  en 
plein  l'eu  jusqu’à  complète  réduction  et  ensuite  re¬ 
muez  de  temps  en  temps  votre  haricot  de  mouton 
et  laissez7lui  prendre  couleur.  Singez-le,  c’est-à-dire 
que  vous  le  saupoudrez  d’une  cuillerée  à  bouche  de 
farine,  l’assaisonnez  complètement  et  le  mouillez  de 
bon  bouillon  ou  de  jus;  laissez  partir  en  plein  feu, 
écumez-le  et  laissez  mijoter  ensuite  à  feu  modéré 
avec  feu  dessus,  feu  dessous,  ou  au  four  ;  vous  a,  ou  lez 
votre  garniture  et  lorsque  votre  haricot  de  mouton 
est  cuit,  vous  le  dégraissez  et  le  servez.  Les  garnitures 
sont  les  mêmes  que  pour  le  navarin.  Vous  pouvez 
également  vous  servir  de  sauce  espagnole  au  lieu  de 


favine,  mais  il  est  nécessaire  de  faire  suer  le  mouton 
avec  un  verre  d’eau  ou  de  cidre,  c’est  ce  qui  fait  la 
différence  du  navarin  et  du  haricot.  Le  navarin  est 
plus  riche,  parce  que  généralement  les  garnitures 
sont  plus  choisies.  11  n’est  pas  rare  de  mouiller  le 
navarin  d’un  verre  de  bon  madère  ou  de  vin  blanc 
et  de  tourner  les  légumes.  Dans  de  certains  pays,  on 
emploie  la  morille  comme  garniture. 

Poitrines  de  Mouton  grillées. 

Lorsque  vous  parez  vos  carrés  de  mouton,  enle- 
vez-en  les  poitrines  avec  soin,  ficelez-les  et  faites- 
les  cuire  dans  une  braisière;  vous  les  retirez 
lorsqu’elles  sont  cuites,  enlevez  les  petits  os  et 
mettez  vos  poitrines  en  presse.  Lorsqu’elles  sont 
froides,  parez-les,  panez-les  à  l’anglaise  et  faites-les 
griller  après  les  avoir  arrosées  légèrement  de  beurre 
fondu. 

Cette  entrée  est  très  estimée,  vous  pouvez  la  varier 
de  temps  en  temps  en  servant  une  sauce  tomate,  une 
ravigote,  une  rémoulade,  etc.,  etc.,  ou  une  garniture 
de  légumes  quelconque,  telle  que  purée  de  pommes  de 
terre,  champignons  ou  tomates  farcies,  jardinière,  etc. 

Le  Chaud-froid  de  Poitrine  de  Mouton. 

Faites  braiser  vos  poitrines  avec  soin  au  vin  de 
Madère,  laissez-les  refroidir  sous  presse  après  avoir 
retiré  les  petits  os;  faites  une  sauce  chaud-froid  et, 
après  avoir  paré  vos  poitrines  en  leur  donnant  une 
forme  égale,  vous  les  fendez  en  deux,  les  farcissez 
légèrement  et  les  faites  cuire  ou  pocher  avec  un  peu 
de  bon  jus  à  four  modéré.  Étant  ainsi  préparées, 
vous  les  égouttez  sur  un  plafond  et  les  glacez  d’un 
peu  de  sauce  chaud-froid.  Généralement  cette  entrée 
se  sert  sur  socle  ou  sur  tambour  et  croùtonnée  à  la 
gelée 

La  Poitrine  de  Mouton  braisée. 

Faites  braiser  votre  poitrine  avec  soin  ;  lorsqu’elle 
est  bien  glacée,  vous  la  servez  avec  une  garniture 
quelconque,  telle  que  :  à  la  milanaise,  à  la  financière 
ou  à  la  toulouse  ;  si  vous  n’avez  pas  laissé  prendre 
trop  de  couleur  à  votre  poitrine,  servez  avec  jardi¬ 
nière,  champignons,  etc.,  etc.,  ou  bien  avec  les 
sauces  suivantes  :  piquante,  tomate,  ravigote,  maî- 
tre-d’hôtel,  beurre  d’anchois,  italienne,  etc.,  etc. 

Les  Polpettes  de  Mouton. 

Faites  une  farce  fine  de  volaille,  levez  quelques 
filets  de  mouton,  aplatissez-les  légèrement  et  farcis- 
sez-les,  enveloppez  bien  vos  filets  d’une  petite  bande 
de  lard  et  faites  braiser  dans  une  sauteuse,  avec  feu 
dessus,  feu  dessous  et  dans  un  bon  jus.  Servez  vos 
polpettes  avec  une  demi-glace  ou  avec  garnitures 
indiquées  aux  poitrines  braisées,  sur  des  petits  cana¬ 
pés  garnis  de  moelle  de  bœuf  blanchie  au  consommé 
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ou  cuite  simplement,  dans  l’os  qui  la  contient,  au 
pot-au-feu. 

La  Selle  de  Mouton. 

La  selle  de  mouton  désossée,  farcie  et  braisée  peut 
également  se  servir  comme  relevé  de  potage  avec  les 
garnitures  préférées  de  l’amphitryon.  (Voir  la  Selle 
d’agneau  à  la  printanière,  Planche  41,  n°  47.) 

La  Selle  de  Mouton  braisée  à  la  Bretonne. 

Voir  la  Noix  de  bœuf;  suivre  les  mêmes  principes 
et  servir  avec  la  garniture  bretonne  ou  bien  avec  une 
sauce  Soubise. 

La  selle  de  mouton  se  sert  également  avec  une  jar¬ 
dinière,  avec  croquettes  de  pommes  de  terre  ou  tout 
autre  légume  ;  la  flamande  se  sert  également  avec 
cette  pièce. 

La  Selle  de  Mouton  [Entrée  de  broche). 

Ciselez  légèrement  la  surface  couverte  de  votre 
selle  après  en  avoir  enlevé  la  peau  line  qui  la  recou¬ 
vre,  faites  rôtir  à  feu  vit  et  servez  avec  une  garniture 
que  vous  préparez  à  cet  effet.  Servez  une  sauce  ou 
une  demi-glace  à  part. 

La  Selle  de  Mouton  panée  à  l’Anglaise. 

Enlevez  la  peau  qui  recouvre  votre  selle,  ciselez 
celle-ci  légèrement,  panez-la  à  l’anglaise,  faites 
rôtir  en  l’arrosant  souvent  et  servez  avec  garniture  et 
sauce  à  part. 

Le  Rosbif  de  Mouton  à  la  Flamande. 

Désossez  une  selle  de  mouton,  parez-la,  ficelez-la 
et  faites  biaiser  ou  rôtir  ce  rosbif  à  feu  vif;  servez 
cette  entrée  avec  garniture.  (Voir  les  garnitures  usi¬ 
tées  en  généra]  a  I  article  Côtelettes  de  mouton ,  ou, 
avec  une  flamande,  voir  la  Noix  de  bœuf  à  la  fla¬ 
mande.) 

Le  Filet  de  Mouton  braisé. 

Parez  votre  lilet,  lîcelez-le,  taites-le  braiser  comme 
la  noix  de  bœuf  et  servez  avec  les  garnitures  préfé¬ 
rées  de  l’amphitryon,  ou  simplement  dans  sa  glace, 
que  vous  dégraissez  avec  soin. 

Le  Carré  de  Mouton  piqué. 

Le  carré  de  mouton  piqué  (entrée  de  broché).  Pa¬ 
rez  un  carré  de  mouton,  piquez-le  et  faites  rôtir  à  feu 
vif,  servez  avec  garniture  et  sauce  à  part. 

Le  Carré  de  Mouton  piqué,  braisé. 

Parez  votre  carré  de  mouton,  formez-en  un  frican¬ 
deau  et  faites-le  braiser,  servez  avec  garniture  et 
saucez  légèrement. 

Manière  de  parer  un  Carré  de  Côtelettes. 

Lorsque  vous  avez  levé  les  gigots,  les  épaules  d’un 
mouton  ou  d’un  chevreuil,  etc.,  vous  coupez  le  collet 


h  la  hauteur  de  la  première  côtelette  découverte  et 
le  filet  à  hauteur  de  la  première  côtelette  couverte  ; 
alors  vous  sciez  la  poitrine,  de  façon  que  votre  carré 
soit  le  plus  carré  possible  ,  c’est-à-dire  que  vos 
côtelettes  soient  de  la  même  longueur;  puis  vous  pla¬ 
cez  votre  carré  sur  champ,  c’est-à-dire  debout,  afin 
de  pouvoir,  à  1  aide  d’un  couteau  à  abats  ou  d’une 
lorle  feuille,  enlever  l’échine  à  la  hauteur  de  la  noix 
de  côtelette,  puis  on  les  taille  en  leur  donnant  l’épais¬ 
seur  désirée  ;  c’est-à-dire  que  s’il  est  nécessaire  de 
faire  sauter  une  ou  deux  côtelettes  dans  le  carré,  on 
doit  trancher  la  chair  d’après  les  os  et  opérer  comme 
s’ils  n’avaient  jamais  dù  exister,  car  il  est  des 
agneaux,  des  moutons,  des  chevreuils,  des  daims, 
ysards,  gazelles,  etc.,  dont  la  noix  de  côtelette  est 
tiop  faible  pour  former  une  jolie  côtelette  ;  lorsque 
a  os  côtelettes  sont  toutes  détachées,  vous  les  parez 
en  enlevant  la  petite  peau  nerveuse  qui  se  trouve  en 
dedans  de  chaque  côtelette  sur  les  bords  de  l’os,  vous 
les  aplatissez  légèrement ,  enlevez  une  certaine 
épaisseur  de  graisse  dans  les  côtelettes  trop  grasses 
en  leur  donnant  une  jolie  forme  et,  à  mesure,  les  pla¬ 
cez  en  couronne  sur  un  plat  afin  de  dégager  votre 
table;  lorsque  vos  côtelettes  sont  terminées,  mettez-les 
dans  le  timbre  jusqu’au  moment  de*  votre  service, 
nettoyez  le  suif,  et  faites  rôtir  les  déchets  d’os,  de 
nerfs  ou  de  viande  de  mouton,  avant  de  les  mettre 
dans  vos  braisières  ou  jus,  afin  qu’ils  ne  laissent 
aucun  goût  de  suif. 

Manière  de  paner  les  Côtelettes. 

Étendez  de  la  mie  de  pain  sur  votre  table  ou  dans 
un  plat,  passez  vos  côtelettes  légèrement  assaisonnées 
dans  du  beurre  fondu  tiède,  roulez-les  dans  la  mie 
de  pain,  aplatissez  cette  mie  de  pain  avec  le  plat 
d’une  lame  de  couteau  et  replacez-les  au  fur  et  à 
mesure  en  couronne  sur  votre  plat;  au  moment  de  les 
faire  griller,  arrosez-les  de  beurre  fondu  et  mettez-les 
sur  le  gril. 

Manière  de  paner  les  Côtelettes 
à  l’Anglaise. 

Battez  une  omelette  de  trois  œufs  avec  un  peu  de 
sel,  poivre  et  beurre  fondu  ou  huile  d’olive;  trempez 
vos  côtelettes  dans  cette  omelette  et  posez-les  ensuite 
sur  une  mie  de  pain  bien  blanche,  retournez-les,  ser¬ 
vez-vous  du  plat  de  la  lame  de  votre  couteau  pour 
leur  donner  une  forme  agréable  et,  au  moment  de  les 
faire  griller,  arrosez-les  de  beurre  fondu  ou  d'huile 
d’olive. 

Manière  dé  paner  les  Côtelettes 
à  l’Allemande. 

Faites  griller  vos  côtelettes  au  naturel  aux  trois 
quarts  de  leur  cuisson,  retirez-les,  couvrez-les  d’une 
sauce  allemande  réduite,  mettez-les  sur  un  plat  garni 
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de  mie  de  pain,  reposez  les  côtelettes  sur  la  table  ou 
sur  un  autre  plat.  Couvrez  l’autre  côté  de  sauce 
allemande,  panez-le  également  et  vous  panez  une 
seconde  fois  vos  côtelettes  à  l’anglaise,  arrosez-les  de 
beurre  fondu  ou  d’huile  d’olive  et  faites-les  griller 
sur  une  feuille  de  papier  beurrée  ou  frire  à  feu 
vif. 

Manière  de  tailler  les  Côtelettes 
à  la  Bouchère. 

Procédez  comme  il  est  indiqué  à  la  manière  de 
parer  un  carré  de  côtelettes,  mais  ne  fait  îs  pas  de 
manches  et  ne  les  parez  pas  du  tout;  elles  sont  natu¬ 
rellement  plus  grosses  et  ont  moins  bonne  façon.  On 
les  sert  sans  manchettes  et  simplement  grillées  au 
naturel  sans  même  les  imbiber  de  beurre. 

Manière  de  préparer  une  Prussienne 
pour  grillade. 

Mettez  votre  braise  sur  le  devant  avec  un  peu  de 
frisons  ou  de  papier  allumé,  tirez  le  tablier  et  ouvrez 
la  clef.  Lorsque  votre  braise  est  bien  allumée,  relevez 
le  tablier,  étendez-la  sur  les  cendres,  aplatissez  la 
légèrement  avec  le  dos  de  la  pelle,  placez  votre  gril 
d’aplomb  ;  il  ne  doit  pas  y  avoir  moins  d’un  centi¬ 
mètre  des  barres  du  gril  à  la  braise;  garnissez  votre 
gril,  baissez  légèrement  le  tablier  et  veillez  à  ce  que 
la  graisse  en  tombant  sur  la  braisse  ne  l’allume:  on 
évite  la  flamme  en  jetant  quelques  grains  de  sel  sous 
le  gril  ou  en  aplatissant  de  temps  en  temps  la  braise 
sur  les  cendres. 

Manière  de  préparer  une  Paillasse. 

Retirez  des  cendres  rouges  d’un  foyer  de  feu  de 
bois,  formez-en  un  lit,  placez  quelques  braises  allu¬ 
mées  sur  ce  lit,  égalisez-en  la  surface,  placez  votre 
gril  de  manière  à  ce  que  les  barres  ne  soient  pas  à 
moins  d’un  centimètre  au-dessus  de  la  braise,  et,  lors¬ 
que  .votre  gril  est  chaud,  garnissez-le  et  activez  la 
braise  à  l’aide  d’un  plumeau  fait  de  plumes  d’oie 
(tel  que  deux  ailes  entières  ouvertes  au  bout  d’un  petit 
bâton),  ou  bien  à  l’aide  d’un  torchon  roulé  que  vous 
tenez  des  deux  bouts,  un  de  chaque  main,  et  auquel 
vous  imprimez  un  mouvement  de  rotation  au-dessus 
de  la  braise  ou  sur  les  côtés  afin  d’activer  le  feu  et 
d’empêcher  la  fumée  d’aller  sous  la  grillade  ;  la  prus¬ 
sienne  a  l’avantage  d’éviter  ces  inconvénients. 

On  prépare  également  une  paillasse  pour  faire  aller 
doucement  une  marmite  ou  braisière  et  même  diffé¬ 
rents  mets  ;  mais  alors,  on  place  un  trépied  de  ma¬ 
nière  à  ne  pas  étouffer  la  braise  sous  le  poids  des 
objets  ou  ustensiles  dont  on  se  sert  et  l’on  fait  en 
sorte  que  cette  paillasse  se  trouve  le  plus  possible 
sous  le  manteau  de  la  cheminée,  afin  que  Je  tirage 
empêche  la  braise  que  l’on  renouvelle  de  temps  en 
temps,  de  s’éteindre. 


Lorsqu’on  se  sert  de  la  tourtière,  le  trépied  devient 
inutile  et  l’on  charge  de  braise  le  four  de  campagne 
que  l’on  place  sur  la  tourtière,  afin  de  faire  gratiner 
ou  glacer  les  mets  cuits  de  cette  manière.  Je  donne 
ces  détails  parce  qu'à  la  campagne  on  est  quelque¬ 
fois  mal  outillé, 

Du  Désossage  en  général  (Aperçu  ). 

Il  est  difficile,  saris  donner  une  explication  de  cha¬ 
que  morceau  de  boucherie,  volaille  ou  gibier,  d’in¬ 
diquer  la  meilleure  méthode,  mais  je  dirai  que  le 
principal  est  de  ne  pas  endommager  les  chairs  et  sur¬ 
tout  la  peau,  lorsqu’elle  doit  servir  d’enveloppe  pour 
galantine,  chaud-froid  ou  autre  pièce  d’art;  on  doit 
aller  à  petits  coups  et  avec  un  couteau  qui  ne  ploie 
pas,  ne  laisser  aucune  chair  après  les  os.  Un  cuissot, 
un  gigot  se  commence  par  le  quasi,  une  volaille 
s’ouvre  par  les  reins  ainsi  que  le  gibier  ailé.  Un 
aloyau  se  commence  par  le  faux-filet  ou  par  le  filet, 
mais  sans  séparer  le  filet  et  surtout  ne  pas  laisser  de 
chair  aux  os. 

On  fend  une  épaule  sur  la  palette  et,  lorsque  l’on 
a  détaché  l’os  de  la  palette,  on  l’arrache  à  l’aide  d’un 
torchon,  on  est  certain  qu’il  ne  reste  pas  de  chair 
après;  on  continue  ensuite  et  l’on  ne  laisse  que  le 
manche. 

La  tête  de  veau  se  désosse  lorsqu’on  veut  la 
farcir;  alors  on  a  soin  de  la  fendre  en  dessous,  de 
passer  la  pointe  d’un  couteau  bien  affilé  le  plus  près 
possible  des  os  des  mâchoires,  ensuite  du  crâne  en 
coupant  à  l’aide  d’une  batte  les  deux  petites  cornes 
naissantes,  afin  de  ne  pas  faire  de  trous,  puis  le  nez 
et  le  mufle;  on  la  recoud  lorsqu’elle  est  farcie,  la 
langue  doit  tenir  après. 

Lorsqu’on  veut  la  détailler;  il  est  indifférent  de 
commencer  par  le  mufle,  alors  on  fait  une  incision 
du  cervelet  au  bout  du  mufle,  on  passe  adroitement 
la  lame  du  couteau  entre  cuir  et  os  pour  commencer, 
car  il  y  a  peu  de  chair,  et  on  découpe  la  tête  lors¬ 
qu’elle  est  complètement  désossée  et  blanchie. 

On  enlève  la  cervelle  en  donnant  trois  coups  de 
couperet  sur  le  crâne  désossé  :  un  de  chaque  côté 
derrière  les  oreilles  et  le  troisième  sur  le  frontal  ;  avec 
la  pointe  ou  le  talon  du  couperet  on  lève  la  boîte 
osseuse  et  l’on  enlève  avec  précaution  la  cervelle  que 
l’on  met  immédiatement  dans  l’eau  fraîche,  afin  que, 
s’il  reste  du  sang  dans  les  petites  veines,  elle  puisse 
dégorger:  elle  ne  s’écrase  pas  sur  elle-même  étant 
dans  l’eau  comme  lorsqu’elle  est  sur  une  assiette  ou 
dans  un  vase  quelconque  sans  eau.  La  chair  égale¬ 
ment  se  met  à  dégorger  dans  l’eau  ;  autant  que  pos¬ 
sible,  afin  qu’elle  reste  blanche,  on  la  fai  t  bien  baigner 
et  l’on  change  l’eau  plusieurs  fois;  l’été  surtout,  car 
le  sang  se  corrompt  facilement. 

Lorsqu’on  veut  se  servir  des  os  de  la  tête  de 


13G 


LE  CUISINIER  MODERNE 


veau,  on  doit  aussi  les  mettre  à  dégorger  dans  l’eau 
jusqu’au  moment  de  s’en  servir. 

En  désossant  une  tête  de  veau  la  veille  et  la  met¬ 
tant  dégorger  à  l’eau  courante  pendant  toute  la  nuit, 
on  obtient  une  tête  bien  blanche,  en  prenant  néan¬ 
moins  les  précautions  indiquées  dans  sa  cuisson. 
(Voyez  article  Tête  de  veau,  Table  des  matières.) 

Côtelettes  de  Mouton  nature. 

Coupez  et  parez  votre  côtelette,  aplatissez-la  légè¬ 
rement,  l'aites-la  griller  à  feu  vif  en  ayant  soin  de  ne 
la  retourner  qu'une  seule  fois.  Tâchez  qu’elle  soit 
cuite  à  point  et  surtout  ne  la  piquez  ni  ne  la  pressez 
alin  qu’aucune  goutte  de  son  sang  ne  s’en  échappe. 
Choisissez  toujours  le  mouton  rassis,  c’est-à-dire  dont 
la  viande  ne  soit  pas  trop  fraîchement  tuée. 

La  Côtelette  à  la  Maintenon. 

Faites  cuire  votre  côtelette  un  peu  saignante  en 
procédant  comme  pour  la  côtelette  nature.  Posez-!a 
sur  un  plat  de  métal  sur  lequel  vous  avez  préalable¬ 
ment  mis  une  cuillerée  de  sauce  Maintenon  ;  recou¬ 
vrez  également  votre  côtelette  de  cette  même  sauce, 
puis  saupoudrez-la  d’une  gastrite  composée  de  mie 
de  pain  mélangée  de  persil  haché  et  fromage  parme¬ 
san  râpé  ;  placez  sur  votre  côtelette  quelques  atomes 
de  beurre  et  faites  griller  ou  plutôt  gratiner  légère¬ 
ment  en  l’approchant  de  la  chapelle  du  four;  à  cet 
effet,  vous  mettez  un  peu  d’eau  dans  une  casserole  et 
votre  plat  dessus,  puis  vous  placez  cette  casserole 
dans  l’endroit  le  plus  chaud  du  four;  quelques 
secondes  suffisent  à  cette  opération.  Servez  votre  côte¬ 
lette  sur  le  platmême  sur  lequel  elle  a  gratiné.  Autant 
de  côtelettes,  autant  de  plats. 

La  Côtelette  à  la  Soubise . 

Faites  griller  votre  côtelette  et  servez  avec  sauce 
Soubise  dessous  ou  à  part. 

Côtelette  à  la  Druard. 

Préparez  un  appareil  cromesquis  de  volaille  ou  de 
gibier,  faites  griller  une  côtelette  un  peu  saignante, 
enveloppez-la  entre  deux  légères  couches  de  cet  ap¬ 
pareil.  Enveloppez  ensuite  dans  une  crépinette  que 
vous  panez  à  l’anglaise,  faites  frire  à  feu  vif  et  lors¬ 
qu’elle  est  d’une  belle  couleur,  servez  avec  sauce  Cha¬ 
teaubriand  à  part. 

Côtelette  grillée  panée. 

Parez  votre  côtelette,  panez-la  simplement  au  na¬ 
turel  ou  à  l’anglaise  et  faites  griller  à  feu  modéré. 
Servez-la  avec  les  garnitures  préférées  de  l’amphi¬ 
tryon  et  sauce  à  part. 

Côtelette  à  la  Jardinière. 

Faites  griller  votre  côtelette  au  naturel  et  servez 
avec  une  garniture  jardinière. 


Côtelette  aux  Laitues. 

Faites  griller  votre  côtelette  au  naturel.  Servez  avec 
une  garniture  de  laitues  braisées. 

Côtelette  aux  Racines. 

Faites  griller  votre  côtelette  au  naturel.  Servez  avec 
une  garniture  de  petites  carottes  braisées  ou  sautées 
au  beurre  avec  fines  herbes. 

Côtelette  à  la  Milanaise. 

Faites  griller  votre  côtelette  au  naturet  et  servez 
avec  une  garniture  milanaise. 

Côtelette  à  la  Financière. 

Faites  griller  votre  côtelette  au  naturel  et  servez  avec 
une  garniture  financière. 

Côtelette  à  la  Purée  de  Pommes  de  terre. 

Faites  griller  votre  côtelette  et  servez  avec  une  pu¬ 
rée  de  pommes. 

La  Côtelette  de  Mouton  aux  Pommes 
Châteaubriant. 

Faites  griller  votre  côtelette  et  servez  avec  pommes 
de  terre  Chateaubriant. 

La  Côtelette  de  Mouton  aux  Pommes  frites. 

Faites  griller  votre  côtelette  et  servez  avec  pommes 
de  terres  frites. 

La  Côtelette  de  Mouton  aux  Truffes. 

Faites  griller  votre  côtelette  et  servez  avec  une 
petite  garniture  de  truffes. 

La  Côtelette  aux  Pointes  d’Asperges. 

Faites  griller  votre  côtelette  et  servez  avec  une  gar¬ 
niture  de  pointes  d’asperges. 

La  Côtelette  aux  Fonds  d’Artichauts. 

Faites  griller  votre  côtelette  et  servez  avec  une  gar¬ 
niture  de  fends  d’artichauts. 

Comme  vous  le  voyez  on  peut  varier  chaque  jour 
la  garniture;  les  champignons  farcis,  les  tomates, 
l’oseille,  la  chicorée,  les  fèves,  les  flageolets,  les  hari¬ 
cots  verts,  les  petits  pois,  au  lard  ou  à  l’anglaise,  etc. 

La  Côtelette  de  Mouton  à  la  Chasseur. 

Mettez  une  côtelette  dans  une  sauteuse  avec  un  peu 
de  beurre  et  une  goutte  d’huile  ;  faites-la  sauter  en 
plein  feu.  Lorsqu’elle  commence  à  prendre  couleur, 
ajoutez  un  peu  d’oignon  haché,  une  pincée  decha- 
lotte  et  une  cuillerée  de  sauce  diable,  ajoutez  un  jus 
de  citron,  une  pincée  de  persil  haché  et  servez.  Vous 
pouvez  également  servir  la  côtelette  chasseur  avec 
garniture  de  truffes  ou  de  champignons. 
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Observation.  —  Chaque  fois  que  vous  serez  obligé 
de  faire  sauter  vos  côtelettes,  ayez  soin  de  les  faire 
partir  à  feu  vif  de  sorte  qu’elles  soient  saisies  et  ne 
perdent  pas  leur  sang;  ensuite,  ne  les  laissez  jamais 
bouillir  dans  leur  sauce. 

Cou  de  Mouton. 

Le  cou  de  mouton  est  assez  généralement  employé 
dans  les  petits  ménages.  On  le  sert  à  l’office  dans  les 
maisons  bourgeoises.  Il  est  préférable  d’en  faire  un 
ragoût  ou  un  navarin,  mais  on  peut  également  le 
faire  braiser  comme  la  noix  de  bœuf  et  le  servir  avec 
toute  espèce  de  garnitures.  Les  Anglais  le  font  sim¬ 
plement  bouillir  et  le  servent  comme  la  tête  de  mou¬ 
ton  à  l’anglaise. 

Le  cou  de  mouton  se  fait  également  sauter  comme 
la  côtelette  chasseur  ou  comme  le  poulet  à  la  marengo  ; 
vous  pouvez  également  le  faire  rôtir  et  le  servir  avec 
les  garnitures  et  les  purées  à  la  Soubise,  aux  pommes 
de  terre,  à  l’oseille,  à  la  chicorée  hachée,  aux  laitues, 
aux  tomates,  à  la  portugaise,  etc.,  etc. 

Épaule  de  Mouton. 

Désossez  votre  épaule,  licelez-la  et  faites-la  braiser 
ou  rôtir  comme  entrée  de  broche.  Employez  la  même 
recette  que  pour  la  noix  de  bœuf,  servez-la  avec  la 
garniture  préférée  de  l’amphitryon. 

L’Épaule  de  Mouton  farcie. 

Désossez  votre  épaule  et  farcisscz-la  de  chair  à 
saucisses  bien  assaisonnée  de  sel,  poivre,  muscade, 
persil  et  ciboulettes  hachées,  faites  braiser  et  servez 
avec  ou  sans  garniture.  La  purée  de  marrons  est  ex¬ 
cellente  avec  cette  entrée.  Les  choux  aux  marrons 
font  également  une  bonne  garniture. 

L’Épaule  de  Mouton  frite. 

Désossez  et  ficelez  votre  épaule,  après  avoir  assai¬ 
sonné  l’intérieur,  enveloppez-la  dans  une  vessie  de 
porc  dans  laquelle  vous  aurez  préalablement  mis  les 
aromates  suivants  :  carottes,  oignons  coupés  en  lames, 
une  feuille  de  laurier,  une  branche  de  thym  et  un 
bouquet  de  persil  contenant  deux  gousses  d’ail  ;  faites 
frire  à  feu  vif  et  servez  avec  une  garniture  de  navets 
glacés  ou  autres. 

L’Épaule  de  Mouton  à  l’Anglaise. 

En  Angleterre  vous  servez  généralement  l’épaule 
désossée  (farcie  ou  non)  et  bouillie  simplement  dans 
une  casserole  d’eau  légèrement  salée,  avec  une  garni¬ 
ture  de  bons  navets  cuits  également  dans  cette  même 
casserole;  quarante-cinq  minutes  suffisent  suivant 
la  grosseur  de  l’épaule  ;  vous  devez  vous  en  assurer  en 
piquant  l’épaule  :  si  le  jus  sort  pâle,  c’est  qu’elle  est 
assez  cuite;  si  le  jus  est  rouge,  c’est  qu’elle  n’est  pas 
assez  cuite.  Une  sauce  blanche  au  beurre  sans  au¬ 


cune  liaison  se  sert  également  avec  cette  entrée. 

En  France,  l’épaule  de  mouton  à  l’anglaise  se  sert 
également  bouillie  à  l’eau  simplement  salée  et 
aromatisée  ;  mais  nous  faisons  cuire  nos  petits 
navets  de  Freneuse  à  part,  c’est-à-dire  glacés  au 
four  ;  d’abord  en  les  faisant  sauter  au  beurre  et  en¬ 
suite  en  laissant  terminer  leur  cuisson  dans  une 
sauce  espagnole  un  peu  claire,  ou  bien  nous  servons 
l’épaule  avec  une  garniture  quelconque,  car  toutes  les 
garnitures  s’accordent  avec  le  mouton.  Il  ne  faut  pas 
confondre  l’épaule  bouillie  avec  l’épaule  braisée; 
l’une  reste  blanche  et  l’ autre  est  glacée  dans  son  propre 
jus,  ce  qui  fait  qu’elles  ont  leur  parfum  particulier. 
Nous  appelons  également  l’épaule  rôtie,  très  saignante  : 
à  l’anglaise;  mais  c’èst  une  erreur.  Ce  n’est  que 
la  garniture  de  pommes  de  terre  cuites  à  l’eau 
qui  l’accompagne  qui  devrait  en  porter  le  nom. 

Observation.  — L’épaule  de  mouton  peut  également 
se  détailler  et  former  d’excellentes  entrées,  soit  comme 
navarin,  soit  comme  filets  de  mouton,  que  vous 
piquez  et  faites  mariner  pour  les  servir  à  la  sauce 
poivrade. 

L’Épaule  de  Mouton  aux  Oignons  glacés. 

Faites  braiser  votre  épaule  comme  la  noix  de 
bœuf  et  servez  avec  une  garniture  de  petits  oignons 
glacés  au  beurre  à  four  vif  et  avec  une  demi-glace. 

L’Épaule  de  Mouton  à  la  Bourguignotte. 

Désossez  votre  épaule,  piquez-la  de  quelques 
gousses  d’ail,  licelez-la  en  musette,  c’est-à-dire  de  la 
forme  de  l’instrument  appelé  ainsi;  faites  revenir 
votre  épaule  dans  une  cocotte  ou  casserole  quel¬ 
conque  un  peu  épaisse,  puis  vous  mouillerez  légère¬ 
ment  votre  épaule  à  l’eau  ou  avec  un  peu  de  bouillon  ; 
dans  cette  braise,  vous  mettez  cuire  vos  haricots 
blancs  ou  rouges  que  vous  aurez  fait  tremper  la 
veille,  ajoutez  un  bon  bouquet  garni,  une  ou  deux 
carottes  et  autant  d’oignons,  laissez  cuire  à  feu  doux 
pendant  deux  heures  et  servez  après  vous  être  assuré 
que  vos  haricots  sont  d’un  bon  sel. 

L’Épaule  de  Mouton  marinée  à  la  Sauce  poivrade. 

Faites  une  marinade  comme  pour  le  chevreuil  ou 
l’isard,  après  quarante-huit  heures  vous  l’égouttez,  la 
séchez  dans  un  linge  et  la  faites  braiser  ou  rôtir.  Ser¬ 
vez  votre  épaule  à  la  sauce  poivrade. 

Le  Civet  de  Mouton. 

Lorsque  votre  mouton  a  subi  la  marinade,  décou- 
pez-le  et  faites  cuire  votre  civet  absolument  comme 
le  civet  de  lièvre,  et  donnez-lui  pour  garniture  quel¬ 
ques  petits  oignons  glacés  et  des  champignons.  Ser¬ 
vez  après  deux  heures  de  cuisson,  s’il  est  d’un  bon 
sel  et  d’un  bon  goût. 

Servez-vous  du  sang  de  porc  pour  lier  votre  civet 
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à  la  française  ;  on  ajoute  au  sang  un  peu  de  crème 
pour  le  civet  à  la  suisse. 

Les  Filets  de  Moutons  en  Chevreuil. 

Après  avoir  levé  vos  filets,  parez-les,  piquez-les 
et  faites-les  mariner.  Égouttez-les  ensuite  et  faites- 
les  sauter  à  feu  vif  avec  un  demi-verre  d’huile  dans 
un  sautoir.  Lorsqu’ils  ont  pris  une  belle  couleur, 
vous  égouttez  l’huile  que  vous  remplacez  par  une 
cuillerée  de  demi-glace  dans  laquelle  vous  ajoutez  un 
jus  de  citron  et  un  peu  de  persil  haché. 

Servez  en  couronne  avec  un  croûton  passé  au 
beurre  entre  chaque  filet. 

Vous  pouvez  également  servir  vos  filets  de  mouton 
marinés  avec  une  sauce  poivrade  ou  avec  une  sauce 
anglaise  à  la  groseille.  Cette  entrée  de  fdets  peut  éga¬ 
lement  se  servir  froide  à  la  gelée  ou  avec  sauce 
mayonnaise. 

Les  Filets  Mignons  panés  grillés  à  l’Anglaise. 

Levez  vos  fdets,  aplatissez-les  et  panez-les  à  l’an¬ 
glaise  ;  faites-les  griller  à  feu  vif  et  servez-les  en  cou¬ 
ronne  avec  sauce  anglaise  à  part. 

Escalopes  de  Filets  de  Mouton. 

Levez  vos  filets,  escalopez-les  et  panez-les  en  leur 
donnant  la  forme  de  filets  de  volaille  ou  d’une  pièce 
de  cinq  francs,  faites  sauter  vos  escalopes  à  feu  vif 
et  dressez-les  en  couronne;  vous  pouvez  les  servir 
avec  une  garniture  de  pointes  d’asperges,  petits  pois 
ou  jardinière  indifféremment,  ou  avec  une  purée  ou 
une  sauce  quelconque,  toujours  bien  entendu  en  con¬ 
sultant  le  goût  de  l’amphitryon.  Cette  entrée  est  très 
délicate  et  très  estimée. 

Noix  de  Mouton  braisée. 

Voyez  la  Noix  de  bœuf,  page  119,  et  servez  avec 
les  garnitures  ou  sauces  préférées  de  l’amphitryon. 

Noix  de  Mouton  en  papillote. 

Faites  rôtir  votre  noix  de  mouton  que  vous  levez 
absolument  comme  une  noix  de  bœuf  ou  de  veau 
dans  le  gigot.  Lorsqu’il  est  vert  cuit  ou,  autrement 
dit,  très  saignant,  vous  râpez  un  peu  de  lard  que  vous 
assaisonnez  de  sel,  poivre,  une  petite  pointe  d’ail 
pilé  et  persil  haché.  Beurrez  une  feuille  de  papier 
coupée  en  double  cœur,  placez  un  peu  de  cet  appa¬ 
reil  sur  une  des  feuilles,  couvrez  de  votre  noix  de 
mouton,  et  après  avoir  placé  le  reste  de  votre  appa¬ 
reil  sur  la  noix  de  mouton,  vous  la  renfermez  dans 
votre  feuille  de  papier  beurrée.  Placez-la  ensuite  sur 
le  gril  à  feu  modéré  ou  à  four  vif,  c’est-à-dire  assez 
chaud  pour  faire  cuire  votre  appareil  et  dorer  votre 
feuille  de  papier  beurrée  ;  vous  servez  dans  cette  en¬ 
veloppe  afin  que  le  fumet  se  conserve,  et  sans  aucune 
autre  sauce. 


Manière  de  mortifier  la  Viande. 

Lorsqu’un  gigot,  ou  une  pièce  quelconque,  n’est 
pas  suffisamment  rassis,  on  le  frappe  quelques  coups 
sur  la  table  afin  d’attendrir  les  chairs,  c’est-à-  dire 
de  rompre  les  nerfs.  La  viande  ainsi  mortifiée  est 
plus  tendre. 

Observation.  —  Les  filets  de  poisson  se  trouvent 
mortifiés  lorsqu’ils  sont  parés  et  légèrement  aplatis  à 
l’aide  d’une  batte  (instrument  presque  plat,  ayant 
deux  tranchants  dont  on  se  sert  pour  tailler  et  pré¬ 
parer  la  boucherie). 

Gigot  de  Mouton. 

Le  gigot  de  mouton  se  sert  le  plus  souvent  rôti  ou 
braisé  avec  une  garniture  bretonne  (voyez  les  Haricots 
à  la  bretonne ),  mais  il  peut  se  servir  comme  la  noix 
de  bœuf  avec  toutes  espèces  de  garnitures  et  suivant 
la  contrée  où  l’artisan  se  trouve. 

Le  Gigot  frit  à  Feu  d’enfer. 

Enveloppez  votre  gigot  dans  une  vessie  de  porc, 
dans  laquelle  vous  aurez  mis  préalablement  un  bou¬ 
quet  garni  et  quelques  tranches  de  carottes  et  d’oi¬ 
gnons  ;  faites— le  frire  à  feu  vif  et  servez-le  avec  une 
purée  de  pommes  de  terre  ou  toute  autre  garniture. 

Le  Gigot  à  l’Anglaise. 

Mettez  cuire  votre  gigot  dans  une  marmite  d’eau 
bouillante  légèrement  salée,  quarante  minutes  suffi¬ 
sent  ;  égouttez-le,  glacez-le  légèrement  et  servez  avec 
sauce  anglaise.  Vous  pouvez  également  servir  les  gar¬ 
nitures  préférées  de  l’amphitryon,  en  les  servant  tou¬ 
tefois  au  naturel,  c’est-à-dire  à  l’anglaise. 

Le  Gigot  à  l’Isard. 

Faites  mariner  votre  gigot  dans  une  bonne  mari¬ 
nade  de  chevreuil  ou  d’isard.  Égouttez-le  au  bout  de 
quarante-huit  heures,  séchez-lc  légèrement  dans  un 
linge,  faites-le  braiser  comme  la  noix  de  bœuf  en 
évitant  de  le  laisser  trop  cuire,  car  la  marinade  l’a 
beaucoup  attendri;  faites  une  sauce  poivrade  ou  une 
sauce  groseille  et  servez  à  part.  N’oubliez  pas,  en  dres¬ 
sant  votre  gigot,  de  toujours  mettre  une  papillote  ou 
un  manche  de  métal  quelconque. 

Le  Gigot  à  la  Baden-Baden. 

Faites  mariner  votre  gigot  comme  un  cuissot  de 
chevreuil  et,  après  vingt-quatre  heures,  séchez-le 
dans  un  linge  blanc,  parez-le,  piquez-le  et  faites-le 
rôtir  à  la  broche.  Servez  cette  entrée  avec  une  garni¬ 
ture  de  compote  de  poires  et  une  sauce  groseille  ou 
une  sauce  poivrade  à  part.  (Voir  Planche  18,  n°  90.) 

Observation.  —  Ayez  soin  d’arroser  ce  gigot  avec 
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un  filet  de  vinaigre  à  l’estragon  au  moment  ou  sa 
cuison  tire  à  sa  fin. 

Le  Gigot  à  la  Bourgeoise. 

Faites  braiser  votre  gigot  avec  une  garniture  de 
carottes  et  d’oignons,  absolument  comme  la  noix  de 
bœuf  à  la  bourgeoise,  en  substituant  les  petits  oi¬ 
gnons  à  la  garniture  de  navets  glacés. 

Le  Gigot  au  Four. 

Mettez  votre  gigot  dans  un  plat  en  terre  avec  quel¬ 
ques  carottes,  oignons,  bouquet  garni,  une  vingtaine 
de  pommes  de  terre  d’égale  grosseur  et  un  verre 
d’eau  ;  salez  et  poivrez  légèrement  et  faites  rôtir  le 
tout  dans  un  four  de  boulanger  lorsqu’il  a  retiré  son 
pain  ou,  si  vous  avez  un  four,  veillez-y  attentivement 
en  retournant  de  temps  en  temps  le  gigot  et  les 
légumes  qui  l’entourent.  Une  heure  suffit  à  la  cuis¬ 
son  de  cette  excellente  entrée. 

Le  Gigot  aux  Laitues  farcies. 

Faites  braiser  en  même  temps  que  votre  gigot  une 
douzaine  de  laitues  farcies  et  servez-le  dans  sa  glace 
avec  cette  excellente  garniture. 

Émincé  de  Gigot. 

Escalopez  un  gigot  cuit  à  la  broche  ou  braisé,  ou 
même  cuit  au  four  ;  faites-le  sauter  avec  un  peu  de 
beurre,  persil  et  jus  de  citron  ;  puis,  au  moment  de 
servir,  vous  ajoutez  un  peu  de  glace  de  viande  et  ser¬ 
vez  en  couronne. 

L’émincé  de  gigot  se  sert  également  à  la  Soubise 
ou  bien  à  la  lyonnaise  en  faisant  sauter  l’oignon 
coupé  en  rouelle  avec  le  gigot  émincé  tel  que  le  bœuf 
à  la  lyonnaise';  vous  pouvez  également  le  servir  sauté 
ou  grillé  avec  un  beurre  d’anchois. 

Du  Hachis  de  Mouton. 

Voir  le  Hachis  de  bœuf  et  opérer  de  même  en 
remplaçant  le  bœuf  par  du  mouton  rôti,  braisé  ou 
grillé.  Servez-le  naturel  ou  bien  avec  une  garniture 
d’œufs  pochés. 

Ce  hachis,  d’une  qualité  supérieure,  peut  remplacer 
la  durcelle  dans  les  ménages  bourgeois  ;  c’est-à-dire 
que  l’on  peut  en  farcir  les  tomates,  les  champignons, 
les  aubergines  ou  les  concombres.  Il  ne  faut  pas  trop 
épargner  les  fines  herbes,  car  ce  qui  fait  la  supériorité 
d’un  hachis  ce  sont  les  aromates  et  aussi  la  qualité 
de  la  sauce  que  vous  incorporez  dans  votre  viande 
hachée.  Si  vous  désirez  en  faire  une  omelette  à  la 
paysanne,  il  faudra  éviter  au  contraire  d’y  incor¬ 
porer  de  la  sauce;  mais  seulement  y  ajouter  quel¬ 
ques  œufs  en  les  mélangeant  l’un  après  l’autre  au 
hachis,  mais  sans  les  battre. 

Des  Oreilles  de  Mouton. 

Faites  échauder  quelques  oreilles,  faites-les  cuire 


dans  un  blanc  et  servez-les  avec  une  sauce  génevoise 
ou  une  allemande  un  peu  réduite.  Vous  pouvez  éga¬ 
lement  les  servir  à  brun,  aux  champignons  ou  encore 
à  la  poulette. 

Des  Pieds  de  Mouton  à  la  Poulette. 

Faites  échauder  quelques  pieds  de  mouton,  faites- 
les  blanchir  et  ensuite  faites-les  cuire  dans  un 
blanc  ;  égouttez-les,  retirez  l’os  principal,  mettez- 
les  dans  une  sauteuse  avec  une  cuillerée  de  sauce 
velouté  ou  un  peu  d’allemande.  Lorsque  votre  sauce 
est  bien  chaude,  ajoutez  vos  champignons,  un  peu 
de  persil  haché  et  un  jus  de  citron.  Servez  s’ils  sont 
d'un  bon  sel.  Si  vous  vous  êtes  servi  du  velouté, 
ajoutez  un  jaune  d’œuf  afin  de  lier  votre  sauce. 

Les  Pieds  de  Mouton  à  la  Rouennaise. 

Faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  dans  un  blanc; 
lorsqu’ils  sont  cuits,  aux  trois  quarts,  retirez  les  os 
et  laissez  refroidir,  farcissez-les,  ficelez-les  et  faites- 
les  braiser  dans  un  bon  jus  en  observant  qu’ils  ne 
puissent  attacher;  servez  une  sauce  à  l’italienne. 

Les  Pieds  de  Mouton  à  la  Vinaigrette. 

Faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  dans  un  blanc; 
lorsqu’ils  sont  cuits,  servez-les  au  naturel,  entourez- 
les  de  quelques  branches  de  persil  pour  garnir  le  plat 
et  servez  à  part  une  soucoupe  garnie  d’oignons  ha¬ 
chés,  d’échalotes  et  de  persil  hachés,  ainsi  que  l’hui¬ 
lier,  afin  que  chacun  se  serve  suivant  son  goût. 

Les  Pieds  de  Mouton  à  la  Soubise. 

Faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  dans  un  blanc  et 
servez-les  sur  une  sauce  Soubise.  Vous  pouvez  égale¬ 
ment  servir  la  sauce  à  part. 

Les  Pieds  de  Mouton  Sauce  tomate. 

Faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  dans  un  blanc 
et  servez-les  avec  une  sauce  tomate  à  part. 

Les  Pieds  de  Mouton  frits. 

Faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  dans  un  blanc, 
égouttez-les,  laissez-les  refroidir,  marinez-les  légère¬ 
ment  avec  un  peu  d’huile,  sel,  poivre  et  jus  de  citron, 
un  peu  de  persil  haché;  faites  une  bonne  pâte  à 
frire,  trempez  vos  demi-pieds  dans  cette  pâte  et 
faites  frire  à  feu  vif.  Servez  en  buisson  avec  un  bou¬ 
quet  de  persil  frit  et  un  citron. 

Les  Pieds  de  Mouton  au  Blanc. 

Faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  dans  un  blanc  et 
servez-les  dans  une  sauce  velouté  sans  être  liée  et 
sans  persil  ;  veillez  à  ce  que  cette  sauce  soit  un  peu 
relevée. 
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La  Queue  de  Mouton  braisée. 

Choisissez  six  queues  de  mouton,  f ai tes-les braiser 
avec  les  mêmes  soins  que  la  noix  de  bœuf.  Servez-les 
dans  une  demi-glace. 

La  queue  de  mouton  ainsi  braisée  peut  se  servir 
avec  les  garnitures  à  la  jardinière,  à  la  chicorée,  à 
l'oseille,  à  la  purée  de  pommes  de  terre,  etc. 

La  Queue  de  Mouton  panée  grillée. 

Panez  votre  queue  de  mouton  à  l’anglaise  et  faites- 
la  griller  à  feu  vif,  servez-la  avec  une  sauce  maître- 
d’hôtel  ou  un  beurre  d’anchois. 

La  Queue  de  Mouton  panée  frite. 

Panez  votre  queue  de  mouton  à  l’anglaise  et  faites- 
la  frire  à  feu  vif.  Servez-la  en  buisson  avec  persil 
frit  et  sauce  tomate  à  part. 

La  Queue  de  Mouton  en  Hochepot. 

Voyez  la  Queue  de  bœuf  en  hochepot,  et  observez 
les  mêmes  principes;  dégraissez  bien  avant  de  servir. 

Ragoût  de  Queues  de  Mouton. 

Voyez  le  Navarin  de  mouton,  observez  les  mêmes 
principes.  Cette  entrée  est  succulente  pendant  la  sai¬ 
son  des  petits  légumes  nouveaux. 

Les  Terrines  de  Queues  de  Mouton. 

Les  terrines  de  queues  de  mouton  ont  acquis  une 
certaine  renommée;  faites  une  farce  line,  désossez 
vos  queues  de  mouton  et  farcissez-les,  puis  garnissez 
l’intérieur  de  vos  terrines  d’une  barde  de  lard  sur 
laquelle  vous  étendez  une  couche  de  farce  et  recou¬ 
vrez  d’une  barde  de  lard  ;  faites  cuire  au  bain-marie 
et  au  four.  Servez  cette  terrine  lorsqu’elle  est  froide  à 
la  gelée.  Vous  pouvez  la  garnir  de  truffes  ou  de  pis¬ 
taches,  suivant  le  goût  de  l’amphitryon. 

La  Terrine  de  Queues  de  Mouton 
à  la  Chipolata. 

Préparez  vos  queues  comme  pour  un  navarin;  puis, 
lorsqu’elles  sont  à  moitié  grillées  ou  rôties  dans  le 
beurre,  vous  y  ajoutez  une  bonne  cuillerée  de  sauce 
espagnole  claire,  un  verre  de  vin  blanc  et  laissez 
cuire  lentement. 

Faites  griller  quelques  petites  saucisses,  faites 
blanchir  quelques  marrons,  épluchez  ces  derniers; 
faites  les  cuire  et  ajoutez  vos  saucisses  et  vos  marrons 
comme  garniture  de  votre  terrine  ainsi  que  quelques 
champignons,  laissez  mijoter  jusqu’à  parfaite  cuisson 
avec  feu  dessus,  feu  dessous,  et  servez  cette  terrine 
au  sortir  du  four  après  avoir  adjoint  vos  petites  sau¬ 
cisses  grillées  qui  ne  doivent  pas  bouillir. 

Les  Queues  de  Mouton  à  la  Sauce  piquante. 

Faites  braiser  vos  queues  de  mouton  et  servez-les 


avec  une  sauce  piquante  dans  laquelle  vous  ajouterez 
quelques  cornichons  hachés  ou  ciselés. 

Les  Rognons  de  Mouton  à  la  Brochette. 

Fendez  vos  rognons  aux  trois  quarts,  retirez-en 
la  petite  peau  nerveuse  qui  les  recouvre,  embrocliez- 
les  dans  de  petites  brochettes  à  cet  usage  et  failes-les 
griller  à  feu  vif.  Vous  pouvez  les  paner  à  l’anglaise 
et  les  faire  griller  également  à  feu  vif.  Servez-les 
avec  un  beurre  maître-d’hôtel  que  vous  servez  sans 
être  fondu,  mais  néanmoins  dans  le  cœur  du  rognon 
et  sur  un  plat  chaud. 

Les  Rognons  sautés  au  Madère. 

Ciselez  vos  rognons,  faites-les  sauter  à  feu  vif  avec 
un  peu  de  beurre,  ajoutez  une  goutte  de  madère, 
quelques  champignons,  une  cuillerée  de  sauce  espa¬ 
gnole.  Ne  laissez-pas  bouillir  vos  rognons  et,  au  mo¬ 
ment  de  servir,  terminez-les  en  ajoutant  un  jus  de 
citron,  un  peu  de  persil  haché  et  une  goutte  de  glace 
de  viande. 

Vous  pouvez  les  faire  cuire  au  vin  de  Champagne 
également,  en  remplaçant  le  madère  par  celui-ci,  s’il 

est  sec. 

Animelles  de  Mouton  à  la  Vaudoise. 

Enlevez  la  peau  de  vos  animelles,  coupez-les  en 
petites  escalopes;  faites-les  sauter  à  feu  vif,  saupou- 
drez-les  de  chapelure,  fines  herbes,  et  assaisonnezdes 
un  peu  relevé  à  l’aide  du  poivre  de  Cayenne  ;  ajoutez 
un  jus  de  citron  et  servez. 

Hâtereaux  d’Animelles  à  la  Bordelaise. 

Escalopez  vos  animelles,  embrochez  les  escalopes 
dans  une  brochette  ou  un  hâtelet  en  les  séparant 
par  une  lame  de  truffe  ou  une  petite  barde  de  lard  ; 
panez  cet  hâtelet  à  l’anglaise,  ou  à  l’allemande  et  à 
l’anglaise;  faites  griller  à  feu  vif  et  servez  avec  une 
bordelaise  Bonnefoy. 

Amourettes  de  Bélier  au  Soleil. 

Faites  cuire  vos  amourettes  comme  la  cervelle  de 
veau,  égouttez-les,  marinez-les,  trempez-les  dans 
une  pâte  à  frire  et  faites-les  frire  à  feu  vif.  Servez-les 
en  buisson  avec  persil  frit. 

Observation.  —  Les  amourettes,  en  général,  peuvent 
servir  de  garniture,  même  dans  un  aspic  ;  c’est  un 
mets  lin  et  délicat. 

Carbonnades  de  Mouton  à  la  Purée 
de  Pommes  de  terre. 

Désossez  et  parez  une  selle  de  mouton,  escalopez-la; 
placez  vos  escalopes  dans  un  sautoir  grassement 
beurré,  faites-les  sauter  à  feu  vif  après  les  avoir 
assaisonnées,  dressez-les  en  couronne,  et  dressez  une 


Vol  auvent  a  la  Toulouse 


Poularde  à  la  Toulouse 


Turban  de  filets  de  lapereaux  à  la  Perigüeux 


Noix  de  veau  cloutée  à  la  Jardinière 


Langues  de  Bœuf  à  la  financière 


Timbale  Milanaise 
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purée  de  pommes  de  terre  dans  le  puits,  glacez  vos 
escalopes  et  servez. 

Carbonnades  de  Mouton  à  la  Maréchale. 

Faites  griller  légèrement  vos  carbonnades  à  feu 
vif,  panez-les  à  l’allemande,  puis  à  l’anglaise  et  fai- 
tes-les  sauter  à  feu  vif.  Dressez-les  en  couronne  avec 
une  sauce  Soubise  un  peu  épaisse  (qui  en  réalité 
devient  une  garniture).  Servez  un  jus  clair  à  part. 

Observation.  —  Voir  les  différentes  garnitures  que 
l’on  sert  avec  les  côtelettes  de  mouton,  d’agneau  ou 
de  veau  et  servir  également  les  carbonnades  avec 
toutes  ces  garnitures.  Tous  les  légumes  peuvent  dans 
ce  cas- ci  servir  comme  garniture  pour  entrée  et 
l’on  ajoute  au  titre  :  carbonnades  de  mouton,  le  nom 
de  chaque  légume  qui  sert  comme  garniture. 

Fricandeau  de  Selle  de  Mouton. 

Après  avoir  désossé  complètement  une  selle  de 
mouton,  vous  la  parez,  c’est-à-dire  que  l’on  enlève 
toute  la  graisse  et  le  nerf  qui  recouvre  le  rosbif  ou 
faux-filet;  alors  vous  la  piquez  comme  un  fricandeau 
de  veau,  la  marquez  dans  une  plaque  ou  un  sautoir 
à  hauts-rebords  garni  d’une  bonne  mirepois  et  la 
faites  braiser  à  feu  vif  pour  commencer,  puis  à  l’é¬ 
touffée  pour  la  terminer.  Servez  votre  fricandeau  de 
selle  de  mouton  avec  la  garniture  dont  vous  pouvez 


disposer,  soit  une  purée  de  champignons,  de  car¬ 
dons,  de  pommes  de  terre,  soit  une  jardinière  ou  des 
tomates  farcies,  soit  une  financière  ou  une  mila¬ 
naise,  etc.,  etc. 

Musette  d’Ëpaule  de  Mouton. 

Désossez  une  ou  plusieurs  épaules,  suivant  la 
grosseur  que  vous  désirez  obtenir,  farcissez-les .  de 
chair  à  saucisses  bien  assaisonnée  ;  cousez  votre 
musette  en  lui  en  donnant  la  forme  etfaites-la  brai¬ 
ser  ou  cuire  à  l’anglaise,  comme  le  gigot  à  l’eau  à 
l’anglaise,  et  servez  votre  musette  avec  ou  sans  garni¬ 
ture,  avec  ou  sans  sauce,  suivant  le  goût  de  l’amphi¬ 
tryon  et  en  observant  autant  que  possible  les  règles 
qui  doivent  être  suivies  dans  l’ordre  de  votre  repas. 
On  peut  farcir  une  musette  de  marrons,  d’une  dur- 
celle  ou  d’un  appareil  à  papillotes. 

Les  Rognons  de  Mouton  au  Gratin. 

Faites  une  farce  fine,  formez-en  une  couronne 
sur  un  plat  de  métal,  puis,  après  avoir  ciselé  vos 
rognons  en  long,  vous  les  placez  en  couronne  sur 
cette  farce.  Vous  placez  dans  l’intérieur  de  la 
couronne  un  peu  de  truffes  ou  de  champignons, 
suivant  le  goût  de  l’amphitryon,  et  faites  gratiner 
à  four  vif  après  avoir  saupoudré  la  surface  de  votre 
rognon-gratin  d’un  peu  de  chapelure  ou  de  mie  de 
pain  tamisée. 


DE  L’AGNEAU 


Choisissez  toujours  le  présalé  et  veillez  à  ce  que 
le  choix  ne  soit  trop  pâle,  c’est-à-dire  que  l’animal 
ne  soit  trop  jeune. 

De  la  Tête  d’Agneau. 

La  tête  d’agneau  se  l'ait  cuire  au  blanc  et  se 
sert  à  l’huile,  c’est-à-dire  en  vinaigrette.  Elle  doit 
être  en  partie  désossée.  On  la  sert  avec  les  fressures 
frites. 

De  la  Cervelle  d’Agneau. 

• 

Faites  cuire  la  cervelle  dans  un  court-bouillon, 
comme  celle  de  bœuf,  et,  lorsqu’elle  est  froide,  ser¬ 
vez-vous  en  comme  garniture  d’aspic  ou  pour 
mayonnaise  (voir  Cervelle  de  veau).  La  cervelle 
d'agneau  se  sert  également  frite  en  beignets  ;  c’est- 
à-dire  qu’étant  cuite  au  court-bouillon,  vous  la 
détaillez,  l’assaisonnez,  la  trempez  dans  une  pâte  à 
frire  et  la  faites  frire  en  plein  feu  ;  servez  en  buis¬ 
son  avec  persil  frit.  La  cervelle  d’agneau  se  sert 
également  au  beurre  noir,  à  la  paysanne  (voir  la 
Cervelle  de  mouton).  Vous  pouvez  également  en  for¬ 
mer  des  coquilles ,  en  les  accommodant  avec  une 
sauce  béchamel  et  les  saupoudrant  de  mie  de  pain 
ou  de  chapelure  ;  vous  les  faites  gratiner  à  four  vif 
et  servez. 

Cassolette  de  Gorges  d’Agneau. 

Faites  dégorger  vos  gorges  d’agneau,  faites-les 
blanchir,  puis  vous  les  faites  cuire  dans  un  fond 
de  volaille  ou  un  peu  de  blanc  de  veau,  faites  un 
velouté  avec  la  cuisson,  ajoutez  vos  gorges  et  quel¬ 
ques  champignons  ou  truffes  et  servez  dans  une 
petite  cassolette  de  riz,  après  avoir  lié  votre  sauce 
à  l’aide  d’un  jaune  d’œuf.  Vous  pouvez  également 
servir  votre  cassolette  à  brun  et  l’enrichir  d’une 
financière  complète,  en  miniature  bien  entendu,  ou 
d’un  salpicon. 

Cromesquis  d’Agneau. 

Emincez  quelques  filets  ou  un  peu  de  gigot 
d’agneau,  quelques  truffes,  quelques  champignons, 
mettez  le  tout  dans  une  sauteuse  ou  casserole  plate 
avec  un  peu  de  bon  velouté  réduit.  Liez  les  cro¬ 
mesquis  à  plein  feu  avec  deux  ou  trois  jaunes 
d’œufs,  suivant  quantité,  et  faites-les  refroidir  sur  un 


plat  à  la  glace,  prenez  ensuite  les  mêmes  précau¬ 
tions  que  pour  les  cromesquis  de  volaille.  Servez- 
vous  des  pains  à  chanter,  lorsque  vous  les  désignez 
comme  hors-d’œuvre,  ou  servez-vous  de  petites 
bandes  de  lard  très  minces  et  de  crépinettes  de 
veau  ou  de  porc,  lorsque  vous  les  désignez  comme 
entrée.  Faites  griller  ces  derniers  et  frire  dans  une 
friture  bien  chaude,  lorsqu’ils  sont  pour  hors- 
d’œuvre.  Tâchez,  dans  ce  cas,  que  votre  pâte  à  frire 
soit  très  légère,  alin  que  vos  petits  beignets  soient 
délicats.  Servez-les  sur  une  serviette  en  buisson  avec 
une  sauce  Chateaubriand  à  part. 

Le  Ris  d’Agneau. 

Faites  dégorger  vos  ris  et  employez-les  comme 
garniture  dans  une  financière,  ou  piquez-les  après 
les  avoir  fait  blanchir  et  faites-les  braiser  comme 
les  ris  de  veau.  Servez  comme  entrée  avec  ou  sans 
garniture. 

Ris  d’Agneau  à  la  Financière. 

Après  avoir  fait  blanchir  vos  ris,  vous  les  ra¬ 
fraîchissez,  les  égoutlez  dans  un  linge,  les  faites 
glacer  au  four;  vous  préparez  une  petite  quan¬ 
tité  de  crêtes,  rognons  et  quenelles,  dont  une 
partie  truffées  et  quelques  belles  petites  truffes, 
Mettez  votre  garniture  au  bain-marie  avec  une 
bonne  espagnole  terminée  avec  la  demi -glace  de 
vos  ris  d’agneau.  Au  moment  de  servir,  vous  avez 
une  casserole  de  riz  dressée  à  la  main  que  vous 
avez  tenue  bien  chaude  à  la  bouche  du  four,  sans 
lui  laisser  prendre  couleur;  vous  dressez  votre 
garniture  dans  l’intérieur  et  vos  ris  glacés  en  cou¬ 
ronne  sur  les  bords.  On  sauce  peu,  il  est  préfé¬ 
rable  d’envoyer  une  saucière  bien  chaude  à  part. 
(Voir  Planche  3,  n°  13.) 

Les  Ris  d’Agneau  sautés  à  la  Toulouse. 

Après  avoir  fait  blanchir  vos  ris,  rafraichissez-les, 
séchez-les  dans  un  linge  et  faites-les  sauter  au  beurre 
à  feu  vif,  servez-les  dans  une  casserole  de  riz  avec 
une  garniture  Toulouse.  Vous  pouvez  également  ser¬ 
vir  cette  entrée  dans  un  vol-au-vçnt,  dans  une  timbale 
décorée  aux  nouilles  ou  dans  une  casserole  de  riz. 
(Voir  les  Ris  à  la  financière,  Planche  3,  n°  13.) 
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Les  Ris  d’Agneau  à  la  Chicorée. 

Faites  blanchir  vos  ris,  faites-les  braiser  comme  il 
est  indiqué  pour  les  ris  de  veau  et  servez-les  sur  une 
garniture  de  chicorée.  Il  est  évident  que  l’on  peut  ser¬ 
vir  les  ris  avec  la  garniture  à  l’oseille  ou  à  la  sauce 
tomate,  etc.,  etc. 

Les  Croquettes  de  Ris  d’Agneau. 

De  vos  ris,  formez  un  appareil  à  croquette,  absolu¬ 
ment  comme  pour  les  cromesquis  de  volaille,  en  ayant 
soin  de  ne  pas  trop  remuer  cet  appareil,  qui  est  très 
délicat,  et  formez-en  des  croquettes  lorsque  votre  ap¬ 
pareil  est  froid,  en  les  panant  à  l’anglaise;  vous  les 
faites  frire  et  les  servez  en  couronne  avec  une  sauce 
Chateaubriand  à  part. 

De  cet  appareil,  vous  pouvez  garnir  des  petites  bou¬ 
chées  ou  des  petites  croûtes  de  pâtés  au  jus,  ou  même 
des  croustades  de  nouilles.  (Voir  les  différentes  recettes 
pour  faire  ces  croûtes  ou  croustades.) 

Blanquette  d’Agneau. 

Découpez  un  carré  d’agneau  ou  les  poitrines,  si  vous 
désirez  conserver  vos  côtelettes  ;  faites  dégorger  quel¬ 
ques  heures,  puis  faites  blanchir  et  rafraîchissez. 
Marquez  alors  vos  viandes  ainsi  préparées  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  bon  consommé,  une  petite 
garniture  de  carottes,  oignons,  bouquet  garni  et  faites 
cuire  à  feu  modéré,  après  avoir  écumé.  Lorsque 
votre  blanquette  est  cuite,  égouttez  votre  viande,  reti¬ 
rez  la  garniture  et  remplacez-la  par  une  garniture  de 
champignons  et  de  petits  oignons  glacés  au  four,  puis 
vous  faites  une  sauce  velouté  avec  la  cuisson  que  vous 
liez  et  passez  à  l’étamine  sur  votre  blanquette.  Tenez 
cette  entrée  au  bain-marie  afin  qu’elle  ne  bouille 
et  qu’elle  ne  refroidisse  pas  non  plus.  11  est  évident 
que  pour  faire  cette  sauce  velouté,  vous  vous  servez 
de  la  cuisson  de  votre  blanquette.  Veillez  à  ce  que 
votre  sauce  soit  d’un  bon  goût  et  d’un  bon  sel.  Dans 
cette  blanquette,  vous  pouvez  également  ajouter 
quelques  lames  de  truffes  et  quelques  quenelles,  alors 
eîie  prendra  le  nom  de  toulouse.  Vous  pouvez  servir 
cette  entrée  dans  une  casserole  de  riz  ou  dans  un  tur¬ 
ban  disposé  sur  votre  plat  et  même  dans  une  croûte 
de  vol-au-  vent. 

La  Blanquette  d’Agneau  aux  Pointes  d’asperges. 

Aux  petits  pois  ou  même  à  la  bourgeoise,  elle  se 
prépare  de  même,  sauf  que,  dans  ce  dernier  cas,  vous 
faites  cuire  vos  petites  carottes  et  vos  petits  oignons 
glacés  légèrement  avec  vos  chairs  et  n’ajoutez  vos 
pointes  blanchies  qu’au  dernier  moment. 

Les  Langues  d’Agneau  à  la  Druard. 

Agissez  comme  pour  les  langues  de  mouton. 
Comme  cette  entrée  est  très  délicate,  je  la  recom-  | 


mande  de  préférence  à  celle  de  langues  de  mou¬ 
ton  ;  vous  pouvez  servir  une  sauce  Chateaubriand  à 
part. 

Entrées  de  Langues  d’Agneau. 

Les  langues  d’agneau  en  papillote,  à  la  jardinière, 
panées  grillées,  à  la  purée  de  marrons,  à  la  finan¬ 
cière,  aux  truffes,  à  la  gelée,  à  l’écarlate,  braisées,  au 
gratin,  etc.,  etc.,  forment  de  fort  bonnes  entrées. 

Agissez  comme  pour  les  langues  de  mouton  ;  l’arti¬ 
san  peut  augmenter  le  nombre  de  ces  entrées  suivant 
les  circonstances  et  la  facilité  de  se  procurer  des  gar¬ 
nitures  variées.  Ces  principales  entrées  réclament  de 
grands  soins,  mais  sont  très  estimées 

Le  Foie  d’Agneau. 

Agissez  comme  pour  le  foie  de  veau  ;  choisissez  le 
foie  blond. 

L’Épaule  d’Agneau  à  la  Milanaise. 

Désossez  votre  épaule,  faites-la  braiser  ou  rôtir  et 
servez-la  avec  une  garniture  milanaise  avec  truffes  si 
l’amphitryon  le  désire. 

L’Épaule  à  la  Sauce  tomate. 

Voir  la  Noix  de  bœuf  braisée  et  servir  avec  sauce 
tomate  à  part. 

L’Épaule  d’Agneau  cloutée  à  la  Gendarme. 

Après  avoir  désossé  votre  épaulé,  vous  la  cloutez 
de  langue  écarlate  et  la  faites  braiser  comme  la  noix 
de  bœuf.  Servez-la  avec  une  garniture  de  chicorée, 
ou  une  purée  de  pommes  de  terre.  Veillez  à  ce  que 
votre  épaule  soit  bien  glacée. 

Épigrammes  d’Agneau  à  la  Périgueux. 

Taillez  quatre  ou  cinq  belles  petites  côtelettes  d’a¬ 
gneau,  panez-les  légèrement  ;  vous  aurez  fait  cuire 
les  poitrines  dans  une  bonne  braisière,  vous  enlevez 
les  petits  os,  les  faites  refroidir  sous  presse,  vous  en 
formez  autant  de  cœurs  que  vous  aurez  de  côtelettes, 
vous  les  panez  à  l’allemande,  les  laissez  refroidir  sur 
glace,  les  panez  à  l’anglaise  et  les  faites  frire  à  feu 
vif. 

Pendant  ce  temps,  vous  faites  griller  ou  sauter  au 
beurre  vos  côtelettes,  les  dressez  en  couronne  en  al¬ 
ternant  avec  vos  poitrines  également  frites  au  beurre, 
puis  vous  envoyez  en  même  temps  une  saucière  de 
sauce  Périgueux. 

Observation.  —  Les  épigrammes  constituent  une 
fort  jolie  entrée  qui  peut  se  servir  avec  pointes  d’as¬ 
perges,  petits  pois,  jardinière  ou  toutes  sauces  telles 
que  soubise,  tomate,  purée  de  champignons,  etc. 

On  peut  dresser  sur  un  fond  de  farce  poché  autour 
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ou  avec  bordure  de  nouilles  ou  autres  ;  je  ne  men¬ 
tionne  pas  le  papillotage,  qui  est  de  rigueur. 

Épigrarnmes  d’Agneau  à  la  Bourgeoise. 

L’épigramme  d’agneau  est  un  mets  composé  qui, 
autrefois,  se  servait  beaucoup  plus  qu’aujourd’hui 
et  qui,  étant  bien  soigné,  est  fort  estimé  des  gourmets. 

Taillez  d’abord  vos  carrés  d’agneau,  de  manière  à 
obtenir  de  belles  poitrines,  parez  et  panez  vos  côte¬ 
lettes,  mettez-les  sur  un  plat  dans  le  garde-manger, 
faites  braiser  vos  poitrines,  mettez-les  en  presse  après 
avoir  retiré  les  petits  os  et,  lorsqu’elles  sont  froides, 
parez-les  en  leur  donnant  la  forme  d’un  cœur.panez- 
les  à  l’anglaise  ou  garnissez-les  d’abord  d’une  sauce 
allemande  ou  d’un  appareil  à  la  Druard  (voyez  cette 
garniture),  et  panez- les  à  l’anglaise,  mettez-les  éga¬ 
lement  sur  un  plat  au  garde-manger,  faites  une  bonne 
blanquette  de  tendrons  d’agneau,  garnissez-la  de 
truffes  ou  de  champignons,  ou  d’une  garniture  à  la 
toulouse,  truffes,  champignons,  crêtes,  rognons  et 
quenelles,  mettez  votre  blanquette  lorsqu’elle  est  ter¬ 
minée  au  bain-marie  et,  quelques  minutes  avant  de 
servir,  vous  faites  griller,  sauter  ou  frire  vos  poitrines 
d’agneau;  ordinairement  on  les  fait  sauter  tandis  que 
les  côtelettes  grillent  ;  formez  une  couronne  de  vos 
côtelettes  en  plaçant  une  poitrine  entre  chaque,  ver¬ 
sez  votre  blanquette  au  milieu,  placez  vos  petites  man¬ 
chettes  et  servez. 

Ordinairement  on  remet  un  des  petits  os  de  poi¬ 
trine  à  1’ex.trémité  deces  dernières,  ou  une  patte  d’écre¬ 
visse;  quelquefois  de  petits  osselets  en  pâte,  séchés  à 
four  doux  afin  de  pouvoir  placer  les  manchettes. 

On  peut  servir  une  épigramme  d’agneau  sans  blan¬ 
quette,  la  garnir  de  pointes  d’asperges,  de  petits  pois, 
de  truffes  ou  de  champignons,  etc. 

Filets  d’Agneau  aux  Truffes. 

Levez  vos  filets  d’agneau,  piquez-les  et  faites-les 
sauter  â  feu  vif.  Lorsqu’ils  sont  cuits,  glacez-les  et 
servez-les  avec  une  garniture  de  lames  de  truffes  ou 
de  jolies  petites  truffes  d’égale  grosseur. 

Observation.  —  Les  filets  d’agneau  aux'  pointes 
d’asperges,  aux  petits  pois,  aux  racines,  à  la  jardi¬ 
nière,  à  la  purée  de  pommes  de  terre  et  aux  champi¬ 
gnons,  etc.,  etc.,  se  traitent  de  même  que  les  filets 
aux  truffes,  la  garniture  seule  change.  (Voyez  ces 
différentes  garnitures  à  la  Table  des  matières.) 

Poitrines  d’Agneau. 

Voyez  Poitrines  de  mouton;  agissez  de  même  et 
servez  avec  les  garnitures  préférées  de  l’amphitryon. 

Agneau  en  Daube  à  la  Chipolata. 

Désossez  un  agneau,  farcissez-le  de  chair  à  sau¬ 


cisses  et  de  marrons  grillés  et  parfaitement  épluchés; 
faites-le  braiser  à  feu  modéré  et  servez  avec  une  gar¬ 
niture  à  la  chipolata. 

Cette  pièce  pourrait  se  servir  comme  grosse  pièce 
ou  relevé  de  potage;  en  ce  cas,  vous  la  faites  rôtir 
comme  entrée  de  broche. 

L’Agneau  en  Galantine  à  la  Gelée. 

Désossez  un  agneau,  rentrez  les  extrémités  des 
membres  et  garnissez  l’intérieur  d’une  farce  de  veau 
ou  de  volaille,  de  lardons,  de  langue  à  l’écarlate,  de 
pistaches  ou  de  truffes,  comme  vous  le  feriez  pour 
une  galantine  de  volaille  ou  une  hure  de  sanglier, 
puis  vous  cousez  votre  galantine,  l’emballez  avec 
soin  dans  un  linge  blanc  et  la  faites  cuire  deux 
heures  dans  une  braisière;  après  quoi,  vous  la 
mettez  en  presse  et,  lorsqu’elle  est  froide,  la  décorez 
et  la  servez  à  la  gelée. 

Noix  de  Côtelettes  d’Agneau  en  Belle-vue. 

Faites  cuire  une  douzaine  de  petites  côtelettes 
d’agneau.  Enlevez-en  les  manches  et  parez-les,  gla¬ 
cez-les  avec  une  sauce  chaud-froid,  ou,  si  vous  pré¬ 
férez,  une  sauce  espagnole  réduite,  dans  laquelle  vous 
incorporez  de  la  gelée  ou  une  sauce  allemande  dans 
laquelle  vous  avez  également  incorporé  de  la  gelée. 
Dressez-les  ainsi  et  croûtonnez  â  la  gelée,  ou  bien 
décorez  un  moule  à  aspic  et  montez  vos  noix  de 
côtelettes  en  belle-vue.  Dressez  sur  un  socle  ou  dé¬ 
moulez  sur  une  serviette  ;  en  ce  cas,  on  emploie  la 
gelée  hachée. 

Noix  de  Côtelettes  en  Mayonnaise. 

Préparez  vos  côtelettes  d’agneau  de  même  que 
pour  les  noix  de  côtelettes  en  belle-vue;  lorsqu’elles 
sont  froides,  vous  les  glacez  à  la  mayonnaise  et  les 
montez  sur  une  salade  de  laitue,  en  conservant  les 
petits  cœurs  pour  décorer  votre  entrée.  Ayez  quelques 
œufs  durs,  quelques  olives  tournées,  quelques  filets 
d’anchois  préparés  à  l’avance  et  décorez  avec  cette 
garniture,  en  formant  un  dessin  quelconque  à  la 
surface.  Croûtonnez  votre  entrée  à  la  gelée  clarifiée 
et  servez. 

Côtelettes  d’Agneau. 

La  côtelette  d’agneau  est  recherchée  dans  les 
grands  dîners,  parce  quelle  forme  une  légère  entrée; 
vous  pouvez  la  servir  sous  vingt  formes  diverses, 
la  paner,  la  farcir  à  la  Druard ,  à  la  maréchale,  la 
faire  frire  ou  griller,  la  faire  sauter,  la  piquer,  la 
mariner  en  chevreuil,  la  servir  avec  les  nombreuses 
garnitures  et  sauces  indiquées  aux  côtelettes  de  mou¬ 
ton  et  de  veau. 
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Selle  d’Agneau  à  la  Printanière. 

Prenez  un  double  d’agneau,  c’est-à-dire  que  vous 
laissez  adhérer  à  la  selle  les  deux  gigots.  Parez  votre 
pièce,  placez-la  sur  une  broche  anglaise,  faites  rôtir 
à  feu  vif  et  clair,  une  heure  et  demie  suffit  gran¬ 
dement.  Dès  que  votre  pièce  est  d’une  belle  couleur, 
vous  la  débrochez,  la  dressez  sur  un  plat  long  et,  de 
chaque  côté,  vous  dressez  par  groupe  une  jardinière 
de  petits  légumes  nouveaux,  en  ayant  soin  d’inter¬ 
vertir  les  légumes  foncés  avec  ceux  plus  clairs,  afin 
d’offrir  à  l’œil  un  clair  obscur,  et  sans  les  saucer. 
Envoyez  à  part  une  hollandaise  et  un  jus  clair,  afin 
que  les  convives  choisissent  les  légumes  préférés. 

(  Voir  la  Planche  11,  n°  47.) 

On  peut  servir  la  selle  d’agneau  avec  toutes  les 
purées  ou  garnitures  préférées  de  l’amphitryon, 
telles  que  soubise,  bretonnes,  fonds  d’artichauts, 
croquettes  de  pommes  de  terre,  tomates,  gros  cham¬ 
pignons  farcis,  aubergines,  laitues  braisées,  etc.,  etc. 

Le  Gigot  d’Agneau. 

Le  gigot  d’agneau  se  sert  également  sous  toutes 
les  dénominations  que  prend  le  gigot  de  mouton  ; 
vous  pouvez  également  le  servir  à  la  toulouse,  à 
la  financière.  (  Voir  ces  garnitures  à  la  Table  des 
matières.) 

On  le  fait  frire,  rôtir  ou  braiser  et  on  le  sert 
avec  les  garnitures  suivantes  :  à  la  bourgeoise,  à 
la  soubise,  à  la  bretonne,  à  la  milanaise,  à  la  sauce 
tomate,  aux  laitues,  aux  pommes  de  terre  à  l’an¬ 
glaise  ou  au  four.  Il  se  sert  également  mariné  en 
chevreuil  ou  à  l’isard  (voir  les  différentes  recettes 
employées  pour  le  gigot  de  mouton).  Proportion¬ 
nez  la  cuisson  à  la  force  de  la  broche  et  à  la  ten¬ 
dreté  de  votre  gigot  d’agneau,  frit  ou  à  la  broche; 
à  feu  vif,  vingt  minutes  suffisent. 

Émincé  d’Agneau  Sauce  piquante. 

Voir  l’ Émincé  de  gigot  de  mouton. 

Oreilles  d’Agneau  à  la  Sauce  verte. 

Faites  cuire  vos  oreilles  dans  un  blanc  et  servez- 
les  à  la  sauce  verte. 

Oreilles  farcies. 

Vous  pouvez  farcir  vos  oreilles  d’agneau  avec 


une  farce  fine  de  veau,  de  volaille  ou  simplement 
de  chair  à  .saucisses,  lorsqu’elles  sont  blanchies,  et 
les  faire  braiser  avec  une  bonne  garniture  de  légu¬ 
mes  et  de  champignons.  Servez-les  simplement  avec 
une  demi-glace  ou  une  espagnole  réduite  au  vin  de 
Madère.  Vous  pouvez  également  les  faire  gratiner 
après  les  avoir  farcies  d’une  bonne  durcelle  et  les 
servir  alors  avec  la  sauce  italienne,  ou  dans  leur 
cuisson  avec  champignons  hachés.  Dans  ce  dernier 
cas,  voyez  à  ce  que  la  réduction  soit  parfaite. 

Les  Oreilles  d’Agneau  Sauce  génevoise. 

Voir  les  Oreilles  de  veau;  servez-les  également  à 
la  sauce  ravigote  ou  à  la  vinaigrette. 

Les  Pieds  d’Agneau  à  la  Poulette. 

Voir  les  Pieds  de  mouton  à  la  poulette. 

Les  Pieds  d’Agneau  Sauce  Robert. 

Faites  -  les  cuire  dans  une  braisière  et  servez-les 
dans  une  bonne  sauce  Robert. 

Les  Pieds  d’Agneau  farcis  à  la  Rouennaise. 

Voir  les  Pieds  de  mouton  à  la  rouennaise. 

Les  Pieds  d’Agneau  frits. 

Faites-les  cuire,  refroidir,  puis  trempez-les  dans 
une  pâte  à  frire  et  faites-les  frire  à  feu  vif.  Servez 
en  buisson  avec  sauce  tomate  à  part. 

Observation.  —  J’aurais  voulu  pouvoir  résumer 
davantage  ces  différentes  recettes  concernant  l’agneau, 
mais  il  peut  se  rencontrer  des  cas  à  la  campagne  où 
l’artisan  ne  sera  pas  fâché  de  jeter  un  coup  d’œil 
sur  ces  observations.  Souvent  c’est  faute  d’y  penser, 
que,  ayant  tout  sous  la  main,  l’on  se  trouve  embar¬ 
rassé  et  c’est  souvent  dans  les  plus  petites  choses  que 
le  génie  de  l’homme,  de  l’ouvrier,  se  fait  remarquer. 

«  On  est  quelquefois  obligé  de  transiger  avec  sa 
réputation,  a  dit  Carême,  ce  qui  est  pitoyable;  mais  il 
faut  avant  tout  savoir  contenter  son  amphitryon,  et 
celui-ci  doit  en  retour  savoir  récompenser  l’abnéga¬ 
tion  de  son  cuisinier,  car  le  travail  nous  abîme,  et 
nous  devons  nous  efforcer,  pendant  que  l’âge  nous  le 
permet,  de  faire  quelques  économies  avant  que  la 
santé  ne  nous  manque.  » 
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DU  VEAU 


De  la  Tête  de  Veau. 

Prenez  une  belle  tête  de  veau  bien  blanchie,  faites- 
la  dégorger  une  journée,  puis  désossez-la  avec  soin. 
A  cet  effet,  vous  fendez  votre  peau  en  dessous  de  la 
gorge  et  faites  passer  votre  pointe  de  couteau  le  plus 
près  possible  des  os  de  la  mâchoire  inférieure,  en¬ 
suite  vous  arrivez  près  des  oreilles,  dont  vous  coupez 
le  croquant  qui  résiste  à  l’endroit  où  doivent  pousser 
les  cornes,  ensuite  vous  observez  encore  avec  plus 
d’attention  pour  la  partie  qui  couvre  le  crâne  et  le 
mufle  en  ayant  soin  de  laisser  les  yeux  adhérents 
après  la  peau.  Lorsque  vous  devez  détailler  votre 
tête  de  veau,  il  est  indifférent  decommencer  le  désos¬ 
sement  de  votre  tête  par  la  gorge  ou  sur  le  milieu  de 
la  face.  Mettez  votre  tête  au  feu,  à  l’eau  froide,  faites 
partir  en  plein  feu  et  sitôt  qu’elle  commence  à  écu- 
mer  à  grande  ébullition,  rafraîchissez-la  vivement. 

Ensuite,  si  vous  devez  la  conserver  entière  ou  farcie, 
vous  la  garnissez,  l’emballez  dans  un  linge  blanc 
beurré  et  la  faites  cuire  dans  un  blanc  bien  aromatisé. 
Si  vous  devez  la  découper,  faites-la  cuire  dans  un 
blanc  sans  l’envelopper  dans  un  linge  et  servez-la 
aux  sauces  préférées  de  l’amphitryon. 

Vous  retirez  également  du  crâne  la  langue  et  la 
cervelle  que  vous  faites  dégorger  et  que  vous  préparez 
suivant  le  goût  de  l’amphitryon  ;  le  plus  souvent,  on 
fait  cuire  la  langue  avec  la  tête  dans  le  blanc. 

Alin  de  ne  pas  briser  la  cervelle,  vous  donnez  trois 
coups  de  couperet  sur  le  crâne,  dont  un  à  la  hauteur 
des  yeux  et  les  deux  autres  sur  la  place  des  cornes  ; 
ensuite,  avec  la  pointe  du  couperet,  vous  soulevez  le 
crâne  et  retirez  la  cervelle  précieusement  avec  la  main 
et  la  faites  dégorger  immédiatement  dans  un  vase 
rempli  d’eau  fraîche. 

La  Tête  de  Veau  à  la  Génevoise. 

Faites  cuire  votre  tête  de  veau  dans  un  blanc 
mouillé  de  vin  blanc  et  de  consommé  blanc.  Une 
heure  et  trois  quarts  suffisent  à  sa  cuisson.  Servez 
avec  une  garniture  de  morilles  et  une  sauce  génevoise 
au  vin  d’Yvorne.  (Voir  la  Tête  de  veau  à  latoulouse, 
Planche  5,  n°  30.) 

La  Tête  de  Veau  à  la  Poulette. 

Faites  cuire  votre  tête  de  veau  dans  un  blanc. 
Servez-la  avec  une  sauce  poulette. 


La  Tête  de  Veau  en  Tortue. 

Faites  cuire  votre  tête  entière  ou  détaillée  dans  un 
blanc  et  servez-la  avec  une  garniture  tortue  garnie 
d’olives,  de  quenelles,  de  morilles,  de  champignons, 
de  ris  de  veau  piqués  bien  glacés  et  de  crêtes  bien 
blanches. 

Cette  entrée  peut  se  servir  avec  luxe  en  soignant  la 
garniture,  en  l’enrichissant  de  belles  truffes,  de  belles 
écrevisses,  de  hàtelcts  et  en  la  servant  sur  une  crous¬ 
tade  ciselée.  (Voir  Planche  o,  n°  31.) 

Voyez  surtout  à  ce  que  votre  sauce  espagnole  soit 
bien  réduite  au  vin  de  Madère  et  corsée  autant  que 
possible. 

La  Tête  de  Veau  à  la  Ravigote. 

Faites  cuire  votre  tête  dans  un  blanc  et  servez-la 
avec  la  sauce  à  la  ravigote. 

La  Tête  de  Veau  à  l’Huile. 

Servez  votre  tête  au  naturel  avec  l’huilier  et  une 
soucoupe  de  fourniture  hachée,  telle  que  :  oignons, 
échalotes  et  persil  hachés.  Si  l’on  désire  que  vous 
serviez  la  sauce  toute  prête,  ajoutez  à  ces  aromates 
une  ou  deux  cuillerées  de  vinaigre,  autant  d’huile  et 
une  cuillerée  de  la  cuisson  de  votre  tête  de  veau. 
Ornez  la  tête  de  persil  en  branches  et  ciselez  les 
oreilles  afin  que  cette  entrée  offre  la  mine  la  plus 
appétissante  possible. 

La  Tête  de  Veau  à  la  Toulouse. 

Faites  cuire  votre  tête  dans  un  blanc  et  servez-la 
entière  sans  la  désosser  avec  une  garniture  Toulouse. 
(Voir  Planche  5,  n°  30.) 

Voyez  à  ce  que  votre  sauce  velouté  soit  liée  légère¬ 
ment  et  d’un  bon  sel;  formez  une  couronne  de  petites 
caisses  garnies  de  toulouse  aux  truffes  autour  de  la 
tête  comme  le  dessin  l’indique  et,  après  avoir  placé 
vos  buissons  de  truffes  ou  de  morilles,  placez  vos 
hâteîets. 

La  Tête  de  Veau  frite. 

Lorsque  /otre  tête  de  veau  est  cuite  dans  un  blanc, 
laissez-la  refroidir,  marinez  légèrement  vos  morceaux 
coupés  en  gros  dés  et  trempez-les  dans  une  pâte  à 
frire  avant  de  les  mettre  dans  la  friture,  qui  doit  être 
très  chaude.  Servez  en  buisson  avec  une  sauce  tomate 
à  part  et  un  bouquet  de  persil  frit  comme  ornement. 
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La  Tête  de  Veau  farcie. 

Après  avoir  désossé  votre  tête,  et  l’avoir  fait  blan¬ 
chir  et  rafraîchir,  vous  l’égouttez  dans  un  linge;  vous 
garnissez  l’intérieur  de  votre  tête  d’une  farce  fine  de 
volaille,  quelques  dés  delangue  à  l’écarlate  ainsi  que 
de  truffes  ou  de  pistaches.  Recousez  la  peau  de  votre 
tête,  comme  si  elle  n’eût  pas  été  désossée  en  lui 
redonnant  sa  forme  première  ;  emballez-la  dans  une 
serviette  beurrée  et  faites-la  cuire  dans  un  blanc 
mouillé  au  consommé  blanc.  Suivant  la  grosseur, 
deux,  heures  doivent  suffire  à  cette  cuisson.  Servez 
avec  une  sauce  allemande  réduite  et  une  garniture 
de  petits  champignons  tournés. 

Vous  pouvez  également  servir  cette  entrée  à  brun  et 
l’enrichir  d’une  financière  ou  d’une  garniture  tortue. 
Alors  vous  la  servez  sur  croustade  avec  hâtelets  et 
écrevisses  retroussées.  (Voir  la  Planche  S.) 

La  Tête  de  Veau  à  la  Sauce  tomate. 

Faites  cuire  votre  tête  de  veau  dans  un  blanc  et 
servez  avec  une  sauce  tomate  à  part. 

La  Cervelle  de  Veau. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  d’eau,  de  sorte 
que  votre  cervelle  trempe  complètement,  un  filet  de 
vinaigre,  quelques  tranches  d’oignons,  de  carottes, 
sel  et  poivre,  un  bouquet  garni,  faites  cuire  à  feu 
modéré  sans  laisser  bouillir,  c’est-à-dire  qu’une  fois 
écumée,  vous  la  laissez  cuire  sur  le  coin  du  feu  ; 
laissez-la  dans  sa  cuisson  pour  vous  en  servir  au 
besoin. 

La  Cervelle  au  Beurre  noir. 

Dressez  votre  cervelle  sur  votre  plat,  fendez-la  en 
deux,  assaisonnez-la  légèrement  de  sel,  poivre  et  un 
peu  de  persil  haché,  quelques  câpres  et  versez  votre 
beurre  noir  bouillant  sur  votre  cervelle.  Vous  pouvez 
également  ajouter  un  peu  de  persil  frit  que  vous  jetez 
dans  le  beurre  avant  qu’il  ne  soit  complètement 
noir. 

La  Cervelle  à  la  Poulette. 

Dressez  votre  cervelle  cuite  préalablement  dans  son 
court-bouillon,  et  servez-la  avec  une  sauce  à  la  pou¬ 
lette. 

La  Cervelle  frite. 

Coupez-la  en  gros  dés,  faites-la  mariner,  trempez 
vos  morceaux  dans  une  pâte  à  frire  et  faites  frire  à 
feu  vif. 

Servez  en  buisson  sur  une  serviette  avec  un  bou¬ 
quet  de  persil  frit  et  une  sauce  tomate  ou  une  tartare 
à  part. 

La  Cervelle  au  Beurre  d’Anchois. 

Servez  votre  cervelle  avec  un  beurre  d’anchois  à 
peine  fondu. 


L’Aspic  de  Cervelle  de  Veau  garni  d’olives 
farcies. 

Préparez  une  gelée  bien  clariliée  ;  ayez  d’autre  part 
.  deux  belles  cervelles  de  veau  cuites,  refroidies  et 
égouttées,  fendez-les  en  lames  de  même  épaisseur. 
Ayez  un  moule  à  aspic  ou  un  moule  à  charlotte  avec 
douille;  décorez-en  le  fond  avec  truffes  et  blancs 
d’œufs  que  vous  enlevez  à  l’emporte-pièce;  en  pla¬ 
çant  les  lames  de  truffes  dans  l’encadrement  des 
lames  de  blancs  d’œuls,  vous  formez  des  yeux  ou  des 
rosaces,  ou  vous  garnissez  tous  les  coins  du  moule 
de  petites  olives  farcies  d’anchois,  puis  vous  versez 
un  peu  de  gelée  ou  aspic.  Ensuite,  vous  placez  la 
garniture  ou  un  peu  de  sauce  mayonnaise  à  la  gelée, 
et  lorsque  vous  aurez  versé  à  nouveau  un  peu  de  gelée 
et  dès  qu’elle  sera  prise,  vous  placerez  une  couronne 
de  lames  de  cervelles  que  vous  ferez  prendre  égale¬ 
ment  dans  la  gelée.  Lorsque  votre  moule  sera  com¬ 
plètement  garni,  vous  l’enterrerez  dans  la  glace  jus¬ 
qu’à  l’heure  du  service,  et  le  démoulerez  à  l’eau 
chaude  sur  une  serviette  ou  sur  un  socle,  suivant 
l’importance  du  dîner  ou  du  déjeuner.  Croûtonnez  le 
socle  à  la  gelée  et  envoyez  une  sauce  mayonnaise  à 
part.  (Voir  planche  21,  n°  112.) 

Vous  pouvez  également  garnir  votre  moule  de 
quelques  lames  de  truffes,  de  jambon  ou  de  langue  à 
l’écarlate,  pourvu  que  la  principale  garniture  soit  la 
cervelle  de  veau. 

La  Cervelle  de  Veau  à  la  Paysanne. 

Mettez  une  casserole  au  feu  avec  un  bon  morceau 
de  beurre  ;  lorsqu’il  a  atteint  la  couleur  noisette  et 
qu’il  en  a  le  parfum,  placez  votre  cervelle,  après 
l’avoir  légèrement  roulée  dans  la  farine,  dans  votre 
beurre,  et  laissez-la  rissoler.  Servez-la  avec  une  sauce 
maître-d’hôtel  à  peine  fondue. 

Cromesquis  de  Cervelle  de  Veau. 

Émincez  quelques  truffes,  champignons  et  votre 
cervelle  de  veau,  placez  le  tout  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  bon  velouté  réduit  à-point.  Lorsque 
votre  appareil  sera  bien  chaud,  liez-le  avec  quelques 
jaunes  d’œufs  et  laissez  cuire  quelques  secondes  ;  puis 
étendez  cet  appareil  sur  un  plat  légèrement  beurré, 
et  en  beurrez  légèrement  la  surface,  de  manière 
qu’aucune  croûte  ne  se  forme  sur  celle-ci  ;  puis  prenez 
quelques  pains  à  chanter,  trempez-lcs  dans  du  con¬ 
sommé  froid  pour  les  amollir,  garnissez-les  d’appareil 
cromesquis  que  vous  enfermez  en  pliant  vos  pains 
à  chanter  sur  les  quatre  faces,  trcmpez-les  ensuite 
dans  une  pâte  à  frire  et  faites  frire  à  feu  vif  pour  les 
servir  en  buisson  avec  persil  frit  et  sauce  Chateau¬ 
briand  à  part. 

Cervelle  de  Veau  Sauce  tomate. 

Faites  cuire  au  court-bouillon  et  servez  la  sauce 
.  tomate  à  part. 
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Cervelle  au  Beurre  de  Homard. 

Pilez  un  peu  de  corail  de  homard  avec  un  morceau 
de  beurre  fin,  passez  ensuite  à  l’étamine  ou  au  tamis, 
et  servez  avec  votre  cervelle  cuite  au  court-bouillon. 

La  cervelle  se  sert  également  au  beurre  d’ôcre- 
visse.  Prenez  les  œufs  d’écrevisses  cuites  selon  la  for¬ 
mule,  pilez-les  avec  un  peu  de  beurre,  passez-les  au 
tamis  et  servez  votre  cervelle  avec  le  beurre  d’écre¬ 
visse  à  peine  fondu  ou  dans  un  peu  de  sauce  hollan¬ 
daise  dans  laquelle  vous  aurez  incorporé  votre  beurre 
d’écrevisse. 

Coquilles  de  Cervelles  au  Gratin. 

Préparez  un  appareil  à  cromesquis,  garnissez-en 
des  coquilles  en  métal  ou  de  Saint-Jacques;  vous  les 
saucez  légèrement  d’un  peu  de  sauce  béchamel,  les 
saupoudrez  de  chapelure  et  les  faites  gratiner  à  feu 
vif. 

Caisses  de  Cervelles  aux  Morilles. 

Faites  cuire  vos  cervelles  dans  une  demi-bouteille 
de  vin  blanc  avec  un  peu  d’aromates  :  thym,  laurier, 
carottes,  oignons,  puis,  au  moment  de  servir,  vous 
faites  une  sauce  de  la  cuisson  et  remplacez  les  aro¬ 
mates  par  une  garniture  de  morilles.  Servez-vous  des 
mêmes  principes  pour  faire  cette  sauce  que  pour  la 
sauce  génevoise,  liez-la  avec  deux  jaunes  d’œufs  et 
un  jus  de  citron  battus  avec  un  quart  de  beurre  fin 
fondu  ;  après  avoir  coupé  vos  cervelles  en  lames,  vous 
servez  dans  vos  petites  caisses  que  vous  aurez  passées 
à  four  vif  pendant  quelques  secondes,  afin  de  leur 
faire  prendre  couleur. 

Cervelles  en  Matelote. 

Mettez  dans  une  bassine  une  bouteille  de  vin  de 
Pomard,  quelques  oignons,  une  carotte  coupée  en 
lames,  une  ou  deux  échalotes,  quelques  gousses 
d’ail,  deux  clous  de  girofle,  un  bon  bouquet  garni  et 
une  cuillerée  de  bouillon;  faites  partir  à  plein  feu, 
écumez  et  passez  cette  cuisson  ;  lorsqu’elle  est  à  moi¬ 
tié  réduite,  mettez-y  vos  cervelles  et  faites-les  cuire 
à  feu  modéré  vingt-cinq  minutes  sans  les  laisser 
bouillir.  Ensuite,  vous  lierez  votre  matelote  avec  un 
beurre  manié  et  la  terminerez  avec  un  beurre  d’an¬ 
chois.  Servez  avec  croûtons  frits,  œufs  frits,  écrevisses 
et  champignons,  ou,  si  vous  le  préférez,  avec  quel¬ 
ques  œufs  pochés  au  vin. 

Observation.  —  Servez  également  les  cervelles  de 
veau  à  la  provençale  ou  comme  garniture  de  tou- 
îouse,  de  financière,  ou  bien  encore  en  financière  et 
en  toulouse  elles-mêmes. 

Crépinettes  de  Cervelle  de  Veau. 

Après  avoir  préparé  un  appareil  cromesquis  et 
l’avoir  laissé  refroidir,  vous  taillez  quelques  petites 


bandes  de  lard  ou  bardes  excessivement  minces  que 
vous  garnissez  d’appareil  cromesquis.  Enveloppez-les 
entre  deux  de  ces  bardes  et  ensuite  enveloppez  le  tout 
dans  un  petit  carré  de  crépinette  de  veau  bien  dégor¬ 
gée  et  bien  égouttée,  que  vous  panez  à  l’anglaise,  puis 
vous  faites  griller  vos  crépinettes  et  les  servez  en  cou¬ 
ronne  sur  une  serviette  et  envoyez  une  sauce  Chateau¬ 
briand  à  part. 

La  Cervelle  en  Belle-vue. 

Clarifiez  un  peu  de  gelée,  foncez-en  une  assiette 
creuse  ou  un  bol,  fendez  votre  cervelle  en  deux, 
appliquez  le  côté  fraîchement  coupé  sur  la  gelée  et 
garnissez  de  gelée  pour  combler  l’épaisseur  de  la  cer¬ 
velle,  décorez-la  lorsque  vous  aurez  renversé  le  bol 
ou  l’assiette  sur  le  plat  disposé  à  cet  effet.  Employez 
à  votre  décor  un  peu  de  truffes,  filets  d’anchois, 
olives,  œufs  durs  et  cœurs  de  laitue,  que  vous  dis¬ 
posez  en  couronne  autour  de  votre  cervelle  en  belle- 
vue.  Servez  une  mayonnaise  à  part  ou  décorez  à  la 
mayonnaise  au  cornet.  Croûtonnée  à  la  gelée,  cette 
entrée  peut  se  servir  sur  socle  en  la  compliquant 
légèrement. 

La  cervelle  de  veau  est  extrêmement  délicate,  vous 
pouvez  de  toute  confiance  la  servir  aux  gens  les  plus 
délicats;  cependant,  il  est  préférable  de  la  servir 
chaude  et  surtout  comme  garniture. 

Les  Oreilles  de  Veau  à  l’Italienne. 

Vous  faites  cuire  vos  oreilles  dans  un  blanc  et  les 
servez  avec  une  sauce  italienne.  Ciselez  les  extrémités 
avant  de  les  saucer. 

Les  Oreilles  à  la  Génevoise. 

Faites  cuire  vos  oreilles  au  blanc,  servez-les  avec 
une  garniture  de  morilles  ou  de  champignons  et  une 
sauce  génevoise. 

Les  Oreilles  à  la  Toulouse. 

Faites  cuire  vos  oreilles  au  blanc,  servez-les  en 
couronne  avec  une  garniture  à  la  toulouse  dans  le 
puits  ou  dans  de  petites  caisses  que  vous  placez  au¬ 
tour  de  vos  oreilles  réunies  en  buisson,  chaque 
oreille  garnie  d’une  morille;  saucez  légèrement. 

Les  Oreilles  de  Veau  farcies. 

Voir  les  Oreilles  d'agneau,  procéder  de  même. 

L’Oreille  de  Veau  frite. 

Panez  votre  oreille  à  l’anglaise  et  faites-la  frire  à 
feu  vif.  Servez  avec  citron  et  persil  frit.  Vous  pouvez 
également  servir  avec  sauce  tomate  à  part. 

Les  Ris  de  Veau  en  Caisse. 

Piquez  vos  ris  après  les  avoir  fait  blanchir  et  ra¬ 
fraîchir;  foncez  une  casserole  ou  plat  à  sauter  de 
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quelques  lames  de  jambon  ou  de  lard  maigre,  quel¬ 
ques  carottes  et  oignons,  un  bouquet  garni  ;  mettez 
sur  cette  garniture  vos  ris  de  veau  piqués,  arrosez- 
les  d’un  peu  de  jus  froid  et  laites  partir  en  plein  feu; 
faites  légèrement  pincer  votre  fond  et  mouillez  en¬ 
suite  vos  ris  avec  une  cuillerée  de  bon  jus  et  un  verre 
de  vin  blanc,  couvrez  d’une  feuille  de  papier  beurrée 
et  laissez  mijoter  une  heure  et  demie,  jusqu’à  ce 
que  votre  fond  soit  tombé  à  glace  et  que  vos  ris 
soient  glacés;  arrosez-les  souvent  et  couvrez-les  de 
feu  si  vous  n’avez  pas  de  four. 

Ensuite  vous  préparez  une  caisse  en  papier  que 
vous  beurrez,  à  laquelle  vous  faites  prendre  une  légère 
couleur  au  four,  et  la  garnissez  de  vos  ris  de  veau 
que  vous  servez  avec  une  demi-glace.  Si  vous  devez 
servir  une  garniture  avec  vos  ris  de  veau,  vous  placez 
la  garniture  la  première  et  vous  formez  une  couronne 
ou  un  carré,  même  un  triangle  avec  vos  ris  de  veau, 
suivant  la  quantité  et  la  grandeur  de  la  caisse. 

Les  Cromesquis  de  Ris  de  Veau. 

Voir  les  Cromesquis  de  volaille. 

Pâté  chaud  de  Ris  de  Veau. 

Faites  une  croûte  de  pâté  chaud.  Faites  braiser 
vos  ris  de  veau  comme  pour  ris  en  caisse.  Garnissez 
votre  croûte  d’une  financière  et  de  vos  ris  glacés, 
placez  vos  écrevisses,  votre  couvercle  et  servez  bien 
chaud.  (Voir  Planche  33,  n°  137 .) 

Les  Crépinettes  de  Ris  de  Veau. 

Voir  les  Crépinettes  de  volaille. 

Les  Ris  de  Veau  en  Papillote. 

Lorsque  vos  ris  de  veau  sont  cuits  comme  les  ris 
de  veau  pour  caisse,  vous  les  enveloppez  dans  une 
feuille  de  papier  beurrée  dans  laquelle  vous  aurez 
mis  préalablement  un  peu  de  lard  râpé,  assaisonné 
d’une  pointe  d’ail,  sel,  poivre,  muscade  et  persil 
haché;  vous  pouvez  môme  y  ajouter  un  peu  de 
truffes  ou  de  champignons  hachés,  voire  même  une 
duxelle.  Faites  cuire  au  four  et  servez  sans  les  dé¬ 
baller. 

Les  Ris  de  Veau  sautés  aux  Champignons. 

Lorsque  vos  ris  de  veau  sont  blanchis,  coupez-les 
en  rouelles  d’égale  épaisseur  et  placez-les  dans  un 
sautoir  avec  un  morceau  de  beurre  fin  ;  faites  sauter 
à  feu  vif,  assaisonnez-les,  puis  vous  les  mouillez  d’un 
verre  de  madère  pour  détacher  la  glace  ;  ajoutez-y 
votre  garniture  de  champignons  et  servez.  Vous 
pouvez  également  les  servir  entiers  avec  cette  garni¬ 
ture,  mais  alors  il  faut  les  faire  braiser.  Tâchez 
qu’ils  aient  une  belle  couleur  et  glacez  légèrement. 

Les  Ris  de  Veau  à  la  Gelée. 

Faites  cuire  vos  ris  comme  il  est  indiqué  aux  ris  de 


veau  en  caisse.  Clarifiez  votre  gelée  et  servez-les  froids 
avec  un  cordon  de  gelée  autour. 

Les  Ris  de  Veau  à  la  Marengo. 

Faites-les  sauter  et  braiser  et  servez  lorsqu’ils  ont 
pris  une  belle  couleur  avec  une  garniture  marengo, 
c’est-à-dire  avec  champignons,  écrevisses,  croûtons 
et  quelques  œufs  frits  ;  la  sauce  un  peu  corsée  en 
tomates. 

Les  Ris  de  Veau  à  la  Chasseur. 

Voir  le  poulet  qui  en  porte  le  nom,  observez  la 
même  recette  pour  préparer  et  servir  vos  ris  de 
veau. 

Les  Ris  de  Veau  à  la  Toulouse, 

Faites  braiser  vos  ris  de  veau  comme  il  est  indiqué 
Ris  de  veau  en  caisse,  et  servez-les  avec  une  garni¬ 
ture  toulouse,  en  observant  que  votre  sauce  velouté, 
liée  ou  l’allemande  ne  prenne  pas  la  couleur  des  ris  de 
veau,  qui  doivent  être  servis  glacés. 

Les  Ris  de  Veau  à  la  Financière. 

Faites  braiser  vos  ris  de  veau  comme  il  est  indiqué 
Ris  de  veau  en  caisse,  et  servez-les  avec  une  garni¬ 
ture  financière. 

Les  Ris  de  Veau  cloutés. 

Au  lieu  de  piquer  vos  ris  de  veau,  vous  les  cloutez 
à  la  langue  écarlate  et  les  faites  braiser  comme  il  est 
indiqué  Ris  de  veau  en  caisse.  Servez-les  avec  les  gar¬ 
nitures  préférées  de  l’amphitryon  et  une  demi-glace. 
La  purée  de  pommes  de  terre,  l’oseille,  la  chicorée, 
la  purée  de  marrons,  la  jardinière,  la  sauce  tomate, 
la  périgueux,  etc.,  sont  des  sauces  et  des  garnitures 
qui  s’accordent  très  bien  avec  les  ris  de  veau. 

Observation.  —  Le  ris  de  veau  lui-même  sert 
comme  garniture  dans  les  grands  dîners  pour  grosses 
pièces,  comme  dans  la  cliambord,  la  tortue,  la  tou¬ 
louse,  la  financière  en  hâtelets. 

Vous  pouvez  également  servir  le  ris  de  veau  à 
l’anglaise  (voir  cette  sauce  et  la  manière  de  le  paner 
à  l’anglaise).  Faites  griller  sur  papier  beurré. 

Le  Ris  de  Veau  au  Gratin. 

Faites  une  farce  fine  de  volaille,  formez-en  une 
couronne  sur  un  plat  de  métal,  puis  versez  au  centre 
un  ragoût  de  ris  de  veau  aux  champignons;  saupou¬ 
drez  de  chapelure  la  surface  après  avoir  saucé  la 
couronne  de  farce,  et  faites  gratiner  à  four  vif.  Le  ris 
de  veau  se  sert  également  en  coquilles. 

La  Langue  de  Veau  à  la  Flamande. 

Faites  cuire  votre  langue  dans  une  braisière,  enle¬ 
vez  la  petite  peau  nerveuse  qui  la  recouvre  et  servez 
votre  langue  avec  une  garniture  flamande. 
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La  Langue  de  Veau  à  la  Jardinière. 

Faites  braiser  votre  langue  dans  un  bon  jus  et 
servez-la  avec  une  garniture  jardinière. 

Après  l’avoir  fendue  en  deux  et  avoir  enlevé  la 
peau  qui  la  recouvre,  si  vous  formez  une  entrée 
de  plusieurs  langues,  vous  les  dressez  en  couronne 
sans  les  fendre. 

La  Langue  de  Veau  panée  et  grillée. 

Enlevez  la  peau  de  votre  langue  braisée,  laissez-la 
refroidir,  puis  panez-la  à  l’anglaise,  et  faites-la 
griller  à  feu  vif.  Servez  avec  une  sauce  piquante  ou 
tomate,  ou  encore  avec  une  sauce  maître-d’hôtel  ; 
mais,  toutefois,  servez  à  part  dès  que  votre  langue  est 
panée.  Vous  pouvez  également  la  faire  sauter  en 
escalope  et  la  servir  avec  Ja  sauce  ou  la  garniture 
préférée  de  l’amphitryon. 

De  la  Blanquette  de  Veau. 

Coupez  une  poitrine  de  veau  bien  blanche,  faites 
la  dégorger  à  l’eau  fraîche  pendant  deux  heures, 
jetez  l’eau  et  remplacez-la  par  de  l’eau  filtrée,  laites 
partir  à  plein  feu,  écumez  et  garnissez  votre  blan¬ 
quette  avec  quelques  carottes,  oignons  et  bouquet 
garni,  laissez  cuire  une  heure  trois  quarts  à  feu  doux, 
puis  vous  faites  une  sauce  velouté  avec  la  cuisson  de 
la  blanquette,  vous  y  ajoutez  une  liaison  de  deux 
jaunes  d’œufs,  un  jus  de  citron,  passez  votre  sauce  à 
l’étamine  sur  votre  blanquette  et,  après  avoir  retiré 
les  carottes,  les  oignons  et  le  bouquet  garni,  vous 
ajoutez  quelques  champignons  et  quelques  petits 
oignons  passés  au  beurre,  servez  avec  ou  sans  croû¬ 
tons  ;  il  peut  également  entrer  dans  votre  blanquette 
une  garniture  de  quenelles  de  veau  ou  de  volaille, 
des  crêtes  et  des  rognons  de  coq,  suivant  l’impor¬ 
tance  du  dîner,  voire  même  des  écrevisses-.  Ne  laissez 
plus  bouillir  une  fois  la  liaison  dedans. 

De  la  Blanquette  de  Veau  aux  Truffes. 

Opérez  comme  pour  la  blanquette  ordinaire,  seu¬ 
lement  vous  remplacez  la  garniture  de  champignons 
par  de  jolies  petites  truffes  ou  par  quelques  belles 
lames  de  truffes  et  quelques  truffes  hachées  que  vous 
incorporez  dans  la  sauce. 

De  la  Blanquette  de  Veau  à  la  Bourgeoise. 

Opérez  comme  pour  la  blanquette  aux  champi¬ 
gnons  et  vous  garnissez  votre  blanquette  de  petits 
oignons  et  de  petites  carottes  nouvelles  ou  tournées 
en  olives  que  vous  servez  avec  votre  blanquette. 

Dans  la  saison  des  petits  pois,  des  pointes  d’as¬ 
perges,  des  flageolets,  des  fonds  d’artichauts,  des 
fèves  ou  des  haricots  verts,  vous  pouvez  en  garnir 
tour  à  tour  vos  blanquettes,  qui  n’en  seront  que 
mieux  appréciées. 


Le  Vol-au-vent  de  Blanquette  de  Veau. 

Préparez  votre  blanquette  comme  ci-dessus  et  la 
mettez  dans  une  croûte  de  vol-au-vent.  (Voir  la  ma¬ 
nière  d’opérer  pour  la  croûte,  à  la  Table  des  ma¬ 
tières  du  second  volume.) 

Observation.  —  Vous  pouvez  également  servir  la 
blanquette  en  caisses  ou  en  coquilles;  alors,  pour  les 
coquilles,  vous  ne  liez  pas  le  velouté  comme  à  l’ordi¬ 
naire,  mais  comme  la  sauce  allemande  à  grand  feu, 
avec  quelques  jaunes  d’œufs  de  plus,  afin  qu’en  gra¬ 
tinant  dans  les  coquilles  votre  sauce  ne  tourne  pas; 
vous  saupoudrez  votre  blanquette  de  chapelure  ou  de 
mie  de  pain,  l’arrosez  de  beurre  fondu  et  faites 
gratiner  avec  le  four  de  campagne  ou  à  four  vif. 

Casserole  au  Riz  à  la  Toulouse. 

Faites  blanchir  votre  riz,  mouillez-le  ensuite  avec 
du  bon  consommé,  laissez-le  cuire  doucement  afin 
que  les  grains  ne  se  mettent  pas  en  pâte  et  restent 
bien  entiers  ;  lorsqu’il  est  cuit,  il  doit  être  presque  à 
sec  ;  alors  vous  beurrez  un  moule  à  Savarin  ou  à 
turban,  vous  le  remplissez  de  riz  et  le  mettez  à  la 
bouche  du  four  jusqu’à  l’heure  du  service;  démou- 
lez-le  et  servez  au  milieu  du  puits  une  garniture 
Toulouse. 

Observation.  —  On  peut  monter  la  casserole  de 
riz  à  la  main,  lui  donner  une  forme  plus  svelte,  plus 
élevée,  mais  généralement  le  riz  à  cet  effet  doit  être 
plus  cuit;  manipulé  à  la  spatule,  il  n’offre  plus 
qu’une  pâte  à  peine  appétissante. 

Casserole  au  Riz  à  la  Financière. 

Voyez  la  Casserole  à  la  toulouse,  remplacez  cette 
garniture  par  une  financière. 

Observation.  —  On  peut  former  des  entrées  de 
casserole  de  riz  avec  un  salmis,  une  blanquette  de 
volaille  ou  autre  ;  avec  des  filets  de  volaille  ou  gibier, 
des  quenelles,  du  poisson,  etc.,  suivant  la  composi¬ 
tion  du  dîner.  Cette  entrée  remplace  une  timbale,  un 
vol-au-vent  et  est  assez  appréciée. 

Lorsque  la  garniture  est  au  blanc,  il  faut  éviter  de 
glacer  le  riz;  autrement,  il  est1  préférable  de  le  glacer. 
On  peut  en  former  un  kari  à  l’indienne,  en  ajoutant 
un  peu  de  safran,  soit  en  filigrane,  soit  en  poudre; 
l’un  se  met  en  le  faisant  cuire,  afin  que  l’infusion 
colore  le  riz  en  lui  donnant  un  parfum  ;  celui  en  pou¬ 
dre  se  manipule  légèrement  avec  le  riz,  lorsque 
celui-ci  est  cuit  au  moment  de  le  dresser. 

On  peut  aussi  dorer  le  riz  et  lui  faire  prendre  un 
peu  de  couleur  à  four  vif,  mais  il  est  moins 
moelleux. 

% 

La  Cassolette  de  Blanquette  de  Veau. 

Faites  pocher  du  riz  dans  un  bon  consommé, 
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moulez-le  dans  un  moule  à  bordure  et  exposez-le  à 
la  bouche  du  four  quelques  secondes  avant  de  le 
servir,  puis  dressez  avec  soin  votre  blanquette  au 
centre,  glacez  légèrement  la  surface  de  la  bordure  et 
servez. 

Le  Carré  de  Veau. 

Le  carré  de  veau  se  fait  braiser  comme  la  noix  de 
bœuf  et  se  sert  dans  sa  glace  ou  avec  toutes  les  gar¬ 
nitures  indiquées  à  la  côtelette  de  veau,  excepté  à  la 
Druard  et  à  la  Maintenon.  Vous  pouvez  également  le 
farcir  comme  la  poitrine  de  veau  et  le  servir  à  l’alle¬ 
mande  avec  une  garniture  de  champignons  ou  de 
tomates  farcies  et  simplement  dans  sa  demi-glace. 

Carré  de  Veau  piqué. 

Piquez  votre  carré  de  veau  avec  soin  et  faites  le 
braiser  comme  le  fricandeau,  servez-le  avec  toutes 
les  garnitures  désignées  à  l’article  Côtelette  de  veau. 

Le  Carré  en  Papillote. 

Lorsque  vous  aurez  fait  rôtir  aux  trois  quarts  votre 
carré  de  veau,  vous  l’emballerez  avec  soin  dans  une 
double  feuille  de  papier  beurrée,  dans  laquelle  vous 
aurez  mis  préalablement  une  durcelle  et  un  beurre 
maître-d’hôtel  légèrement  épicé  et  contenant  une 
pointe  d’ail  pilé  ;  vous  le  placez  sur  une  broche  ou 
au  four  et  l’arrosez  de  temps  en  temps  avec  son 
propre  jus.  Servez-le  sans  le  déballer. 

La  Côtelette  de  Veau  en  Belle-vue. 

Piquez  votre  côtelette  de  veau,  faites-la  braiser 
comme  il  est  indiqué  à  l’article  Fricandeau ,  puis 
lorsqu’elle  est  bien  glacée  vous  la  mettez  à  refroidir. 
Vous  mettez  ensuite  un  peu  de  gelée  clarifiée  dans 
une  soucoupe,  y  placez  votre  côtelette  de  veau  froide, 
en  mettant  la  partie  piquée  sur  la  gelée  déjà  prise, 
puis  vous  versez  encore  un  peu  de  gelée  jusqu’à  ce 
que  votre  côtelette  soit  presque  couverte.  Lorsque 
votre  gelée  est  bien  prise,  vous  démoulez  votre  côte¬ 
lette  en  belle-vue  sur  un  plat,  et  si  c’est  pour  un 
grand  dîner,  que  ce  soit  une  entrée  de  plusieurs  côte¬ 
lettes,  vous  croûtonnez  à  la  gelée,  à  moins  que  cette 
entrée  ne  soit  moulée. 


La  Côtelette  de  Veau  en  Papillote. 


Faites  griller  une  côtelette  de  veau  aux  trois  quarts  ; 
vous  l’emballez  dans  une  double  feuille  de  papier 
beurrée  dans  laquelle  vous  aurez  mis  préalablement 
un  appareil  de  durcelle  contenant  un  peu  de  lard 
râpé,  assaisonné  de  persil  haché,  un  peu  d’ail  pilé  et 
muscade  râpée.  Ensuite,  vous  mettez  votre  côtelette 
de  veau  au  four  vif  ;  retournez-la  afin  qu’elle  prenne 
couleur  des  deux  côtés  et  servez  sans  la  déballer. 
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La  Côtelette  de  Veau  à  la  Milanaise. 

Faites  griller  votre  côtelette  de  veau  et  servez-la 
avec  une  garniture  milanaise. 


1S1 

La  Côtelette  piquée  glacée  au  Kari 
à  l’Indienne. 

Faites  braiser  une  côtelette  de  veau  piquée  et  lors¬ 
qu’elle  est  bien  glacée,  servez-la  avec  une  garniture 
de  riz  dans  lequel  vous  aurez  mis  une  pincée  de  kari 
et  un  peu  de  sauce  tomate. 

Côtelette  de  Veau  cloutée  à  la  Chipolata. 

Faites  braiser  une  côtelette  de  veau  cloutée  à  la 
langue  écarlate  et  servez-la  avec  une  garniture  chi¬ 
polata. 

Côtelette  de  Veau  à  la  Bourgeoise. 

Faites  braiser  votre  côtelette  sans  la  piquer  et 
servez  avec  une  garniture  de  petites  carottes,  petits 
oignons,  braisée  en  même  temps  que  la  côtelette. 
Voyez  que  votre  demi-glace  soit  bien  réduite. 

Côtelette  de  Veau  à  la  Jardinière. 

Faites  griller  ou  braiser  indifféremment  votre  côte¬ 
lette  de  veau  suivant  le  goût  de  l’amphitryon  et  ser¬ 
vez  avec  une  garniture  jardinière. 

Côtelette  de  Veau  à  la  Financière. 

Faites  griller  ou  braiser  votre  côtelette  de  veau  et 
servez  avec  une  garniture  financière. 

Côtelette  de  Veau  dans  sa  Glace. 

La  côtelette  de  veau  étant  piquée,  vous  la  faites 
braiser  et  tomber  à  glace  en  l’arrosant  souvent  d’un 
bon  jus  et  d’un  bon  verre  de  madère.  Lorsqu’elle  est 
bien  glacée,  vous  la  servez  avec  le  peu  de  demi-glace 
qui  a  servi  à  sa  propre  cuisson. 

Observation.  —  Cette  côtelette  de  veau  ainsi  pré¬ 
parée  peut  se  servir  avec  une  purée  de  pommes  de 
terre  ou  de  marrons,  avec  une  garniture  de  pointes 
d’asperges,  de  petits  pois,  de  flageolets,  de  fèves,  de 
haricots  verts,  de  fonds  d’artichauts,  de  petits  choux 
de  Bruxelles,  etc.,  ou  à  la  Maintenon.  (Voir  la  Côte¬ 
lette  de  mouton  qui  se  sert  sous  ce  nom.) 

La  Côtelette  de  Veau  à  la  Druard. 

Faites  cuire  votre  côtelette  de  veau  aux  trois  quarts 
sur  le  gril,  puis  vous  la  couvrez  d’un  appareil  Cro- 
mesquis  et  l’enveloppez  dans  une  crépinette  de  veau 
ou  de  porc,  la  panez  à  l’anglaise  et  la  faites  frire  à 
feu  vif.  Quelques  praticiens  la  préparent  sans  la  faire 
griller  préalablement  avant  de  la  garnir,  mais  alors 
je  leur  ferai  observer  qu’en  ce  cas  il  faut  la  faire  sau¬ 
ter  au  beurre,  comme  les  filets  à  la  maréchale,  parce 
que  la  côtelette  prend  trop  de  couleur  ou  n’est. pas 
assez  cuite.  Les  côtelettes  ainsi  préparées  formentune 
excellente  entrée.  Servez  une  sauce  diable  à  part. 
(Voir  Planche  15,  n°  71.) 
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Les  Petites  Noix  de  Veau  en  Chartreuse. 

Piquez  quatre  petites  noix  de  veau,  faites-les  brai¬ 
ser  comme  des  fricandeaux.  Préparez  une  char¬ 
treuse  (voir  la  Chartreuse  de  perdreaux ),  et  après 
avoir  beurré  un  moule  vous  le  montez  en  légumes 
tournés  à  la  cuillère  ou  enlevés  à  l’emporte-pièce  ; 
placez  une  feuille  de  papier  au  fond  de  votre  moule 
à  charlotte,  remplissez-le  de  vos  choux,  laissez-le  à 
la  bouche  du  four  quelques  instants  avant  de  servir 
dans  un  bain-marie;  vous  le  démoulez  et  placez  vos 
petites  noix  de  veau  bien  glacées  sur  la  chartreuse  ; 
servez  avec  un  filet  de  demi-glace  que  vous  versez 
autour. 

La  Côtelette  de  Veau  grillée  panée. 

Panez  une  côtelette  de  veau  à  l’anglaise  et  faites-la 
griller  à  feu  modéré.  Vous  la  servez  avec  une  garni¬ 
ture  quelconque  et  servez  la  sauce  à  part.  Servez 
indifféremment  une  sauce  à  la  maître  d’hôtel,  une 
sauce  tomate  ou  piquante,  suivant  le  goût  de  l’am¬ 
phitryon.  Une  garniture  Soubise  est  excellente. 

La  Côtelette  de  Veau  sautée. 

Mettez  dans  une  sauteuse  ou  un  sautoir  une  côte¬ 
lette  de  veau  avec  un  peu  de  beurre,  faites  partir  en 
plein  feu  et  laissez  cuire  ensuite  à  feu  un  peu  plus 
modéré.  Servez,  lorsque  votre  côtelette  est  cuite,  avec 
champignons  ou  tomates,  en  ajoutant  cette  gar¬ 
niture  à  votre  côtelette  quelques  minutes  avant  de 
servir.  Mouillez  au  vin  blanc  avec  un  peu  de  sauce 
espagnole  et  servez  avec  manchettes. 

Vous  pouvez  également  servir  une  garniture  de 
truffes. 

La  Côtelette  à  la  Génevoise. 

Panez  votre  côtelette  et  faites-la  sauter  à  feu  vif. 
Lorsqu’elle  est  dorée  de  chaque  côté,  mettez-la  au 
four  et,  lors, qu’elle  est  presque  cuite,  ajoutez  un  verre 
de  vin  blanc  ;  laissez  réduire  et  servez  après  avoir 
ajouté  un  peu  de  persil  haché  ou  d’estragon  et  un  jus 
de  citron. 

La  côtelette  ainsi  préparée  se  sert  également  avec 
garnitures  de  morilles,  champignons,  tomates  farcies, 
pommes  de  terres  Chateaubriand,  etc.,  etc. 

Épaule  de  Veau  à  la  Bourgeoise. 

Désossez  votre  épaule,  faites  une  petite  farce  de 
veau  et  jambon  bien  pilée  et  surtout  bien  assaison¬ 
née  de  muscade,  un  peu  d’ail  pilé,  des  fines  herbes, 
quatre  épices,  sel  et  poivre.  Garnissez-en  votre  épaule 
et  cousez-la  comme  une  galantine  ;  faites  braiser 
comme  il  est  indiqué  à  la  noix  de  bœuf  et  faites  cuire 
autour  de  votre  épaule  une  garniture  de  petites  ca¬ 
rottes  et  oignons.  Deux  heures  suffisent  à  cette  cuis¬ 
son.  Dressez  votre  épaule  après  l’avoir  débridée  et  dé¬ 
ficelée. 


Épaule  de  Veau  entrée  de  broche 
à  la  Bourguignotte. 

Désossez  votre  épaule,  râpez  du  lard,  assaison- 
nez-le  d’un  peu  d’ail  pilé,  muscade  et  fines  herbes, 
garnissez-en  l’intérieur  de  votre  épaule,  roulez-la  et 
emballez-la  après  l’avoir  ficelée  ou  bridée,  mettez-la 
à  la  broche  et  arrosez-la  souvent  avec  un  peu  de 
beurre  et  un  filet  de  vinaigre  à  l’estragon.  Servez 
votre  épaule  avec  une  garniture  de  champignons  far¬ 
cis  et  envoyez  la  sauce  à  part. 

Galantine  d’Épaule  de  Veau. 

Désossez  avec  soin  une  épaule  de  veau,  faites  une 
farce  à  galantine,  préparez  quelques  lames  de  jam¬ 
bons,  de  langue  à  l’écarlate,  quelques  lardons  ;  épi¬ 
cez  le  tout,  ayez  encore  quelques  pistaches  mondées 
ou  quelques  truffes  ;  garnissez  votre  épaule  et  égalisez 
autant  que  possible  avec  la  farce,  puis  vous  cousez 
les  extrémités  de  la  peau,  de  sorte  qu’elle  forme  un 
énorme  boudin  que  vous  emballez  dans  un  linge 
beurré,  et  vous  faites  cuire  dans  une  braisière  pen¬ 
dant  deux  heures  à  feu  modéré.  Égouttez-la  ensuite, 
faites-la  refroidir  et  mettez-la  en  presse  pendant 
qu’elle  est  tiède.  Le  lendemain  vous  déballez  votre 
galantine  et  la  décorez  à  la  gelée  que  vous  aurez  eu 
soin  de  clarifier. 

Vous  pouvez  servir  cette  entrée  sur  socle,  suivant 
l’importance  du  dîner.  (Voir,  Planche  25,  la  Galan¬ 
tine  de  dinde  truffée.) 

Cuissot  de  Veau  à  l’Anglaise. 

Panez  un  cuissot  de  veau  à  l’anglaise,  mettez-le  à 
la  broche,  et  deux  heures  après  servez-le  avec  une 
sauce  piquante  garnie  de  câpres  et  d’estragon  hachés  ; 
arrosez  simplement  au  beurre  pendant  sa  cuisson. 

Cuissot  de  Veau  mariné. 

Ayez  une  marinade  comme  il  est  indiqué  à  l’article 
Marinade,  mettez-y  votre  cuissot  de  veau  pendant 
quelques  jours,  en  ayant  soin  de  le  retourner  de 
temps  en  temps,  puis  vous  l’égouttez,  le  mettez  à  la 
broche  ou  au  four  vif  et,  une  heure  trois  quarts  après, 
vous  le  servez  avec  une  sauce  poivrade  à  part. 

Cette  pièce  peut  être  servie  froide,  croûtonnée  de 
gelée,  avec  une  mayonnaise  à  part. 

La  Longe  de  Veau  et  son  Cuissot. 

La  longe  de  veau  se  sert  rôtie  à  l’anglaise  ou  bien 
à  la  flamande,  ou  encore  à  l’étouffée  ;  servez  une 
mayonnaise  à  part.  Voyez  que  la  cuisson  soit  par¬ 
faite.  ( Planche  10,  n°  43  bis.) 

Deux  heures  suffisent.  On  sert  également  des  cro¬ 
quettes  à  la  duchesse  comme  garniture. 

La  Noix  de  Veau  à  la  Bourgeoise. 

Faites  braiser  comme  la  noix  de  bœuf,  ou  plutôt 
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comme  le  fricandeau,  et  servez  avec  une  garniture  à 
la  bourgeoise,  c’est-à-dire  avec  quelques  oignons  et 
carottes  braisées  autour  de  la  noix  de  veau.  Tâchez 
qu’elle  soit  bien  glacée  avant  de  servir.  Deux 
heures  suffisent.  Servez  avec  un  jus  lié  ou  une  bonne 
demi-glace. 

La  Noix  de  Veau  piquée  en  Fricandeau. 

Foncez  une  casserole  à  rebords  peu  élevés,  tels  que 
les  grands  sautoirs,  avec  carottes,  oignons,  bouquet 
garni  ;  placez  votre  noix  en  fricandeau,  c’est-à-dire 
piquée  au  milieu;  faites  partir  en  plein  feu  avec  la 
valeur  d’un  demi-litre  de  jus,  laissez  suer  votre  noix 
jusqu’à  complète  réduction,  puis  vous  la  mouillez  de 
deux  cuillerées  de  jus  et  la  couvrez  d’une  feuille  de 
papier  beurrée  ;  faites  partir  à  nouveau  et  laissez  mi¬ 
joter  avec  feu  dessus,  feu  dessous  pendant  deux 
heures,  en  l’arrosant  de  temps  en  temps.  Lorsqu’elle 
est  glacée  (couleur  jaune  d’or)  vous  la  servez  avec  sa 
demi-glace. 

Vous  pouvez  également  foncer  votre  casserole  de 
quelques  bandes  de  lard  maigre  ou  jambon,  ou  bien 
encore  de  quelques  couennes  blanchies  préalable¬ 
ment.  Vous  pouvez  également  servir  votre  noix  de. . 
veau  en  fricandeau  avec  la  garniture  choisie  ou  pré¬ 
férée  par  l’amphitryon. 

(Voir  les  nombreuses  garnitures  indiquées  dans  la 
Table  des  matières.) 

La  Sous-Noix  de  Veau  en  Fricandeau. 

La  sous-noix  se  traite  de  même  que  la  noix  et  se 
sert  également  avec  les  giêmes  garnitures. 

La  Noix  de  Veau  en  Ballotines. 

Levez  sur  votre  noix  de  veau  quatre  lames  de  chair 
d’égale  grandeur  et  épaisseur ,  farcissez-les  d’une 
farce  de  veau  ou  de  volaille,  piquez-en  la  surface 
bombée  et  faites  braiser  v0s  ballotines  comme  des 
fricandeaux.  Servez-les  dans  leur  glace  et  avec  leur 
garniture  de  petits  légumes ,  de  champignons ,  de 
truffes,  ou  même  d’une  petite  financière. 

Ces  ballotines  sont  très  appréciées  des  gourmets 
lorsqu’elles  contiennent  une  farce  fine  truffée  et  déli¬ 
cate.  Vous  pouvez  également  servir  vos  ballotines  à 
blanc  avec  une  garniture  Toulouse. 

Noix  de  Veau  en  Belle-vue. 

Après  avoir  piqué  votre  noix  de  veau  et  l’avoir  fait 
braiser,  comme  il  est  indiqué  à  l’article  Noix 
de  veau  en  fricandeau,  vous  la  laissez  refroidir  et 
clarifiez  un  peu  de  gelée  que  vous  mettez  à  refroidir 
dans  un  saladier  ou  vase  de  forme  bombée  ;  en  com¬ 
mençant,  vous  n’en  mettez  que  l’épaisseur  d’un  pouce 
sur  laquelle  vous  placez  votre  noix  de  veau  piquée  et 
glacée,  en  ayant  soin  de  mettre  le  côté  piqué 
sur  la  gelée  ;  ensuite,  vous  remplissez  votre  vase  de 


gelée  et,  lorsqu’elle  est  bien  prise,  vous  renversez 
votre  moule  sur  un  plat  garni  d’une  serviette  ou  sur 
un  socle  que  vous  croûtonnez  à  la  gelée. 

Comme  la  chaleur  de  l’eau  bouillante  n’atteindrait 
pas  assez  vivement  la  gelée  pour  pouvoir  démouler 
cette  noix  en  belle-vue,  vous  passerez  un  peu  la 
pointe  du  couteau  autour  du  vase  ;  puis  vous  appuyez 
le  plat  sur  lequel  vous  devez  démouler  et  secouez 
d’un  coup  sec  afin  de  faire  détacher  l’aspic  ou  gelée. 

Noix  de  Veau  en  Aspic. 

La  noix  en  aspic  se  prépare  de  même  que  la  noix 
en  belle-vue,  sauf  que  vous  décorez  l’intérieur  du 
moule  avec  truffes,  champignons  tournés,  cœurs  de 
laitue,  mayonnaise,  olives,  filets  d’anchois  et  blancs 
d’œufs  ou  œufs  durcis  que  vous  coupez  par  quartier. 
Vous  placez  également  votre  noix  de  veau  dans  le 
milieu  et  la  garnissez  complètement  de  gelée  (démou¬ 
lez  avec  le  principe  indiqué  ci-dessus). 

Noix  de  Veau  en  Surprise. 

Ayez  une  noix  de  veau  préparée  comme  frican¬ 
deau,  évidez  l’intérieur  dont  vous  tirerez  un  parti 
quelconque  le  lendemain  ou  pour  l’office.  Mettez 
cette  noix  sur  un  plat  creux  en  ayant  soin  de  mettre 
le  côté  glacé  sur  le  plat,  puis  vous  garnissez  l’inté¬ 
rieur  de  votre  noix  de  veau  d’un  ragoût  de  mauviet¬ 
tes  aux  truffes;  vous  appliquez  un  plat  sur  votre  noix 
de  veau  et  retournez  vivement  vos  deux  plats  sens 
dessus  dessous.  Glacez  votre  noix  et  servez  sans  gar¬ 
niture.  Laissez  découper  votre  noix  de  veau  par 
l’invité  auquel  vous  destiniez  la  surprise.  Vous 
pouvez  également  garnir  votre  noix  de  veau  de  que¬ 
nelles  en  surprise  ou  de  truffes  également  en  surprise. 

Noix  de  Veau  cloutée  à  la  Gendarme. 

Au  lieu  de  piquer  une  noix  de  veau,  vous  la  clou¬ 
tez  à  la  langue  écarlate  (consultez  le  petit  diction¬ 
naire  pour  l’explication  des  termes  culinaires),  puis 
vous  la  faites  braiser  comme  la  noix  de  veau  à  la 
bourgeoise  ;  servez  avec  une  garniture  d’oseille  ou  de 
chicorée  préparée  à  l’allemande. 

Noix  de  Veau  à  la  Financière. 

Piquez  une  noix  de  veau,  faites-la  braiser  comme 
il  est  indiqué  à  la  noix  de  veau  en  fricandeau,  et 
servez-la  avec  une  garniture  financière. 

Noix  de  Veau  cloutée  à  la  Jardinière. 

Cloutez  une  noix  de  veau,  faites-la  braiser  comme 
il  est  indiqué  à  la  noix  de  veau  en  fricandeau,  et  ser 
vez-la  avec  une  garniture  jardinière. 

Observation.  —  Servez  également  avec  champi¬ 
gnons  farcis,  avec  tomates  farcies,  purée  de  pommes 
de  terre  ou  autres;  petits  pois,  flageolets,  haricots 
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verts,  etc.,  etc.,  suivant  la  saison.  Les  fonds  d’arti¬ 
chauts  farcis  à  la  barigoule  font  une  belle  et  bonne 
garniture.  (Voir  Planche  13,  n°  57).  Dressez  vos  légu¬ 
mes  en  couronne  sans  les  saucer  et  placez  vos  trois 
hâtelets  sur  le  sommet. 

Le  Quasi  de  Veau  aux  Quenelles. 

Le  quasi  de  veau  est  une  belle  entrée;  désossez-le 
et  faites-le  rôtir  emballé  dans  une  double  feuille  de 
papier  contenant  quelques  lames  de  carottes,  d’oi¬ 
gnons,  un  peu  de  thym  et  de  laurier;  arrosez-le  au 
beurre  fondu  ou  avec  un  peu  de  bon  saindoux.  Lors¬ 
qu’il  est  presque  cuit,  déballez-le  afin  qu’il  prenne 
une  belle  couleur,  et  servez-le  avec  une  garniture  de 
quenelles  de  veau.  Vous  pouvez  également  le  faire 
braiser  comme  la  noix  de  bœuf  et  le  servir  avec  sa 
demi-glace. 

La  Poitrine  de  Veau  à  l’Allemande. 

Levez  légèrement  avec  le  couteau  la  chair  qui  re¬ 
couvre  les  os  de  votre  poitrine,  de  manière  à  lui  faire 
former  le  portefeuille;  glissez  entre  cette  chair  et  les 
os  une  farce  de  volaille  ou  de  veau,  ou  même  encore 
de  porc  bien  assaisonnée  de  sel,  poivre,  muscade  râ¬ 
pée  et  persil  ou  estragon  haché  ;  cousez  la  poche  de 
votre  poitrine  par  laquelle  vous  avez  introduit  la  farce 
et  faites  braiser  comme  la  noix  de  veau  ou  faites-la 
cuire  au  four  sur  une  garniture  de  carottes,  oignons, 
bouquet  garni.  Arrosez-la  souvent,  afin  qu’étant  cuite 
elle  soit  moelleuse.  Servez  cette  poitrine  avec  une 
garniture  de  petits  pois  ou  autres  légumes,  suivant  la 
saison.  Vous  pouvez  également  la  servir  avec  une 
sauce  tomate  ou  simplement  dans  sa  glace.  Cette 
poitrine  se  sert  également  froide  à  la  gelée. 

La  Poitrine  glacée  aux  petits  Navets. 

Faites  braiser  votre  poitrine  comme  il  est  indiqué 
à  l’article  Noix  de  veau,  ou  simplement  cuite  au 
beurre  au  four  de  boulanger,  et  servez-la  avec  une 
garniture  de  petits  navets  de  Freneuse  glacés. 

La  Poitrine  glacée  aux  petits  Oignons  glacés. 

Faites  braiser  votre  poitrine  à  four  modéré  sur  une 
garniture  de  carottes,  oignons,  bouquet  garni,  et 
servez  dans  sa  glace  avec  une  garniture  de  petits 
oignons  glacés  au  beurre. 

La  Poitrine  aux  Laitues  braisées. 

Faites  braiser  votre  poitrine  comme  il  est  indiqué 
à  l’article  Fricandeau,  et  servez  avec  une  garniture 
de  laitues  braisées. 

La  Poitrine  purée  de  Marrons. 

Faites  braiser  votre  poitrine  comme  il  est  indiqué 
à  l’article  Fricandeau,  et  servez  avec  une  purée  de 
marrons. 


La  Poitrine  purée  de  Champignons. 

Faites  braiser  votre  poitrine  comme  il  est  indiqué 
à  l’article  Fricandeau,  et  servez  avec  une  purée  de 
champignons. 

La  Poitrine  panée  et  grillée  à  la  sauce  Diable. 

Panez  une  poitrine  de  veau  à  l’anglaise,  faites-la 
griller  à  feu  modéré  et  servez  avec  une  sauce  diable. 

Vous  pouvez  servir  une  garniture  quelconque  à 
part  ou  des  petites  pommes  de  terre  Chateaubriand 
autour. 

La  Poitrine  de  Veau  à  l’Anglaise. 

Servez-la  avec  une  sauce  à  l’anglaise,  après  l’avoir 
fait  rôtir  à  la  broche,  panée  à  l’anglaise. 

La  Longe  de  Veau  à  l’Étouffée. 

Désossez  votre  longe  et  faites-la  braiser  comme  la 
noix  de  bœuf  à  l’étouffée,  servez-la  avec  une  garni¬ 
ture  de  petites  racines  et  oignons  glacés,  comme  pour 
garniture  bourgeoise. 

La  Longe  de  Veau  à  la  Jardinière. 

Faites  braiser  votre  longe  comme  une  noix  de  veau 
ou  rôtir  au  four  sur  une  garniture  d’oignons  et  carot¬ 
tes  coupés  en  tranches,  bouquet  garni;  servez-la  avec 
une  garniture  jardinière. 

La  Longe  de  Veau  à  la  Flamande. 

Faites  braiser  ou  rôtir  votre  longe  et  servez-la  avec 
une  garniture  flamande,  dans  laquelle  vous  ajoutez 
quelques  laitues  braisées. 

La  Longe  de  Veau  à  la  Gelée  à  la  Mayonnaise. 

Faites  rôtir  votre  longe  ou  faites-la  braiser  comme 
il  est  indiqué  à  l’article  Noix  de  veau  en  fricandeau, 
laissez-la  refroidir  et  servez-la  à  la  gelée  clarifiée. 
(Voir  Planche  10,  n°  43  bis.) 

Vous  pouvez  également  servir  la  longe  avec  une 
sauce  rémoulade  tout  en  la  croûtonnant  à  la  gelée. 

Mayonnaise  de  Veau  à  la  Gelée. 

Ciselez  quelques  feuilles  de  laitue,  conservez  les 
cœurs  pour  le  décor.  Assaisonnez  ces  feuilles  ciselées 
comme  pour  salade  ordinaire,  formez-en  un  dôme 
sur  lequel  vous  appliquez  une  couronne  de  tranches 
de  veau  froid  préalablement  rôti,  couvrez  le  tout 
d’une  sauce  mayonnaise,  puis  vous  décorez  avec 
quelques  filets  d’anchois,  olives  tournées,  œufs  durs, 
cœurs  de  laitue,  cornichons  et  un  peu  de  fourni¬ 
ture,  estragon  et  cerfeuil  ciselé.  Croûtonnez  à  la  gelée 
et  servez. 

Musette  d’Épaule  de  Veau  à  la  Bourguignotte. 

Désossez  votre  épaule  de  veau,  donnez-lui  la  forme 
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d’une  musette  ;  vous  pouvez  même  la  farcir  préala¬ 
blement,  faites-la  braiser  comme  la  noix  de  veau  en 
fricandeau.  Au  moment  de  servir,  faites  fondre  un 
peu  de  lard  râpé  assaisonné  de  ciboulettes  et  persil 
bâché,  sel,  poivre,  jus  de  citron  ou  vinaigre  à  l’estra¬ 
gon  que  vous  mêlez  à  la  glace  de  votre  musette 
d’épaule  de  veau,  et  servez  en  arrosant  votre  musette 
de  cette  sauce.  Vous  pouvez  également  lui  donner 
pour  garniture  des  pommes  de  terre  rissolées  ou  en 
croquettes. 

Ragoût  de  Veau. 

Prenez  une  poitrine  de  veau,  détaillez-la  et  mettez- 
la  dans  une  casserole  assez  grande  pour  contenir 
votre  garniture  ;  faites  revenir  votre  veau  en  plein  feu 
avec  un  peu  de  beurre  ou  un  peu  de  graisse  de  ro¬ 
gnon  de  veau.  Lorsque  votre  poitrine  a  pris  une  belle 
couleur,  vous  la  mouillez  d’un  verre  de  vin  blanc 
que  vous  laissez  tomber  à  glace;  pendant  ce  temps 
vous  préparez  une  garniture  de  petites  carottes, 
oignon  et  un  bouquet  garni.  Laissez  cuire  une  heure 
et  demie  et  servez  avec  cette  garniture,  sauf  le  bou¬ 
quet.  Vous  mouillez  votre  poitrine,  lorsque  la  réduc¬ 
tion  du  vin  blanc  est  opérée,  avec  du  bon  jus  et  une 
cuillerée  de  sauce  espagnole.  Vous  pouvez  remplacer 
cette  garniture  par  des  petits  pois,  des  haricots  verts, 
des  pommes  de  terre  ou  tout  autre  légume,  suivant 
la  saison  et  le  goût  de  l’amphitryon. 

Quenelles  de  Veau. 

Prenez  une  noix  de  veau  ;  faites  une  farce  fine, 
puis  vous  formez  vos  quenelles  à  l’aide  d’une  cuillère  ; 
vous  les  faites  pocher  clans  un  peu  de  bon  consommé 
et  les  servez  en  entrée  avec  une  sauce  allemande  ou 
un  velouté  lié.  11  y  a  plusieurs  manières  de  servir  les 
quenelles  :  vous  pouvez  les  mouler  dans  une  cuillère 
à  ragoût,  les  décorer  aux  truffes,  les  faire  pocher  et 
les  servir  sur  de  petits  canapés  passés  au  beurre. 
Saucez-les  légèrement  d’un  peu  de  velouté  ou  de  sauce 
suprême  et  servez.  Ou  bien  encore  vous  les  servez 
dans  une  caisse  en  papier  beurrée  et  passée  légère¬ 
ment  au  four  pour  lui  donner  une  couleur  café  au 
lait,  ou  bien  dans  une  timbale  de  nouilles  ou  dans 
une  croûte  de  vol-au-vent.  Vous  pouvez  également 
servir  ces  quenelles  avec  une  garniture  de  truffes  ou 
de  champignons.  De  même  que  vous  pouvez  les  ser¬ 
vir  à  brun  avec  sauce  espagnole  réduite  au  madère  ou 
à  blanc  avec  velouté  réduit  au  vin  blanc  de  Chablis 
ou  de  Sauterne. 

Ces  quenelles  peuvent  elles-mêmes  servir  de  garni¬ 
ture.  Alors  vous  les  formez  de  différentes  grosseurs 
alin  qu’elles  s’accordent  avec  les  pièces  dont  elles  for¬ 
ment  la  garniture. 

Les  Tendrons  de  Veau 

Les  tendrons  de  veau  sont  généralement  très  appré¬ 


ciés  des  amateurs,  des  gourmets  ;  ils  se  servent  sous 
une  quantité  de  formes  différentes  ;  faites-les  dégor¬ 
ger  à  l’eau  froide  si  vous  avez  l’intention  de  les  ser¬ 
vir  à  blanc  ou  en  blanquette. 

Les  Tendrons  de  Veau  aux  petits  Pois. 

Après  avoir  coupé  et  fait  dégorger  vos  tendrons  de 
veau,  vous  les  mettez  au  feu  avec  une  certaine  quan¬ 
tité  d’eau  comme  la  blanquette  de  veau  ;  ajoutez-y 
une  garniture  d’oignons,  carottes,  bouquet  garni  et, 
lorsque  votre  blanquette  sera  à  moitié  cuite,  vous 
la  lierez  au  velouté,  c’est-à-dire  que  vous  ferez  un 
roux  blond  que  vous  mouillerez  avec  la  cuisson  de 
votre  blanquette;  puis,  vous  enleverez  le  bouquet  et 
laisserez  cuire  avec  la  quantité  de  pois  proportion¬ 
née  à  votre  blanquette.  Au  moment  de  servir,  retirez 
vos  carottes  et  vos  oignons,  liez  votre  sauce  avec  deux 
jaunes  d’œufs  et  un  verre  de  crème  double.  Ne  lais¬ 
sez  plus  bouillir  vos  tendrons,  car  la  sauce  tournerait. 
Les  tendrons  de  veau  peuvent  également  se  servir  à 
brun  avec  les  petits  pois,  alors  vous  faites  votre  roux 
plus  foncé  et  mouillez  avec  un  bon  jus.  Au  moment 
de  servir,  terminez  vos  tendrons  avec  un  morceau  de 
giace  de  viande  ou  de  volaille  et  servez  après  vous 
être  assuré  qu’ils  sont  d’un  bon  sel  et  d’un  bon  goût. 

La  Casserole  de  Riz  garnie  de  Tendrons 
aux  Champignons. 

Faites  crever  du  riz  dans  un  bon  consommé  comme 
pour  bordure,  c'est-à-dire  qu’il  ne  faut  pas  qu’il  soit 
trop  mouillé  alin  qu’il  soit  lié  lorsqu’il  est  cuit  ;  ino- 
delez-en  un  moule  à  bordure  et  garnissez  l’intérieur 
du  puits,  lorsqu’il  sera  démoulé,  d’une  blanquette  de 
tendrons  de  veau  aux  champignons. 

Tendrons  de  Veau  à  la  Milanaise. 

Après  avoir  fait  blanchir  vos  tendrons  et  les  avoir 
mis  cuire  dans  un  blanc  au  consommé,  vous  préparez 
une  sauce  allemande  avec  la  cuisson  (voir  V Alle¬ 
mande),  et  d’autre  part  une  garniture  milanaise  que 
vous  incorporez  dans  la  sauce  allemande  avec  les  ten¬ 
drons.  Servez-les  dans  une  timbale  ou  une  croûte  de 
vol-au-vent  ou  encore  dans  une  bordure  ou  une 
croustade  de  riz. 

Tendrons  à  la  Jardinière. 

Faites  braiser  vos  tendrons  de  veau  comme  une 
noix  de  veau  et  presque  sans  cuisson,  de  sorte  qu’ils 
prennent  vivement  une  belle  couleur;  arrosez  les  sou¬ 
vent  afin  qu’ils  restent  moelleux.  Dressez  vos  ten¬ 
drons  avec  une  garniture  jardinière. 

Tendrons  à  la  Mayonnaise. 

Faites  rôtir  vos  tendrons  ou  faites-les  braiser  comme 
i  il  est  indiqué  à  l’article  Fricandeau ;  faites-les  refroi- 
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dir  et  montez  bien  une  mayonnaise,  telle  que  la 
mayonnaise  de  veau,  ou  servez  une  mayonnaise  à  part 
et  garnissez  vos  tendons  de  gelée. 

Tendrons  en  Chartreuse. 

Faites  cuire  vos  petits  légumes,  montez-en  ou  dé- 
corez-en  un  moule  à  charlotte  et  après  avoir  placé 
vos  choux  dans  l’intérieur  de  manière  qu’ils  sou¬ 
tiennent  les  légumes  contre  les  parois  du  moule. 
Vous  dressez  vos  tendrons  dans  l’intérieur,  les  arrosez 
d’un  peu  de  glace  et  les  recouvrez  d’un  peu  de  choux. 
Laissez  le  moule  au  bain-marie,  à  la  bouche  du  Tour 
et  ne  démoulez  qu’au  moment  du  service.  Veillez  à 
ce  que  votre  moule  soit  bien  beurré  avant  de  le  gar¬ 
nir  de  légumes  et  que  vos  carottes  et  navets  soient 
de  même  grandeur,  ce  qui  est  facile  à  obtenir  en  cou¬ 
pant  les  tranches  de  carottes  et  navets  avant  de  les 
enlever  à  l’emporte-pièce. 

Tendrons  en  Marinade. 

Faites  rôtir  vos  tendrons,  lorsqu’ils  sont  refroidis, 
inettez-les  dans  un  peu  de  marinade  composée  de  sel , 
poivre,  persil  ou  estragon  haché,  un  peu  d’huile  fine, 
un  jus  de  citron.  Un  quart  d’heure  après,  égouttez 
vos  tendrons,  trempez-les  dans-  une  pâte  à  frire,  et 
faites  les  frire  à  feu  vif.  Servez-les  eu  buisson  avec 
un  bouquet  de  persil  frit  et  une  sauce  diable. 

Tendrons  de  Veau  à  la  Maintenon. 

Faites  griller  vos  tendrons,  placez-les  sur  une  plaque 
garnie  de  part  en  part  d’un  peu  de  sauce  Maintenon 
et  garnissez-les  d’une  cuillerée  de  sauce  Maintenon, 
d’un  peu  de  gastrite,  composée  de  mie  de  pain 
blanche,  un  peu  de  fromage  râpé  et  un  peu  de  persil 
haché;  arrosez  chaque  tendrons  d’un  peu  de  beurre 
fondu  et  mettez  gratiner  à  four  vif.  Servez  en  cou¬ 
ronne  en  tâchant  toutefois  de  ne  pas  faire  tomber  la 
sauce  Maintenon  qui  couvre  chaque  tendron. 

Tendrons  à  la  Provençale. 

Faites  sauter  vos  tendrons  moitié  huile,  moitié 
beurre,  assaisonnez-les  assez  relevés  et  terminez-lcs 
en  ajoutant  un  peu  de  sauce  provençale  aux  piments 
verts.  Servez  s’ils  sont  d’un  bon  goût  et  d'un  bon  sel. 

Tendrons  aux  Tomates. 

Faites  sauter  vos  tendrons,  absolument  comme  le 
poulet  à  la  portugaise  et  servez-les  de  même. 

Tendrons  farcis  aux  Champignons. 

Désossez  vos  tendrons,  farcissez-les  et  faites-les 
braiser  à  feu  modéré,  en  laissant  néanmoins  prendre 
couleur;  arrosez-les  souvent,  servez-les  avec  une 
sauo  espagnole  réduite  et  une  garniture  de  champi¬ 
gnons  ;  vous  pouvez  également  les  servir  froids  en 


aspic.  Vos  champignons  peuvent  également  être  far¬ 
cis  si  vous  avez  un  grand  dîner. 

Veal  Cutlet. 

Désossez  quelques  côtelettes  de  veau,  enlevez  les 
peaux  et  les  nerfs,  hachez  bien  ces  chairs  avec  un 
peu  de  mie  de  pain,  quelques  jaunes  d’œufs,  et  assai¬ 
sonnez  le  tout  ;  ensuite  vous  leur  donnez  leur  forme 
primitive,  les  panez  et  les  faites  sauter  à  feu  vif  ou 
griller  à  feu  modéré,  servez-les  avec  une  garniture 
de  pointes  d’asperges,  de  laitues  braisées,  de  petits 
pois  ou  d’œufs  pochés.  Vous  pouvez  également  ser¬ 
vir  le  veal  cutlet  avec  une  garniture  à  la  bourgeoise 
ou  avec  une  sauce  tomate. 

Rognon  de  Veau. 

Le  rognon  de  veau  est  généralement  très  estimé  à 
la  broche.  Alors  il  se  sert  en  entrée  avec  une  garni¬ 
ture  quelconque,  soit  :  pommes  de  terre  rôties  au 
beurre,  soit  légumes  à  l’anglaise  ou  préparées  à  la 
française,  ou  encore  une  sauce  à  part.  La  sauce 
tomate  s’accorde  bien  avec  cette  entrée. 

Le  Rognon  de  Veau  sauté. 

Émincez  votre  rognon  ou  ciselez-le,  faites-le  sauter 
à  feu  vif,  assaisonnez-le  de  sel,  poivre,  un  peu  de 
muscade,  ajoutez  une  cuillerée  de  sauce  espagnole, 
quelques  champignons,  un  peu  de  persil  haché  et  un 
jus  de  citron. 

Vous  pouvez  également  ajouter  une  réduction  de 
madère  ou  un  peu  de  champagne  ;  mais  ce  dernier 
peut  facilement  être  supprimé.  Cependant  voici  de 
quelle  manière  le  vin  de  Champagne  ou  le  vin  de 
Madère  sont  supérieurement  employés  :  faites  sauter 
votre  rognon  à  feu  vif,  retirez-le  dans  une  casserole  à 
part  et  faites  réduire  à  plein  feu  un  verre  de  madère 
ou  de  champagne  dans  la  casserole  où  a  cuit  votre 
rognon  ;  ajoutez  alors  votre  espagnole,  vos  champi¬ 
gnons,  votre  rognon  déjà  sauté,  un  peu  de  persil 
haché  et  un  jus  de  citron.  Servez  après  vous  être 
assuré  qu’il  est  d’un  bon  sel. 

Le  rognon  sauté  se  fait  également  sans  sauce  espa¬ 
gnole  .Vous  le  singez  d’une  pincée  de  farine;  lorsqu’il 
est  sauté,  ajoutez  un  peu  de  vin  blanc  et  un  peu  de 
jus,  vos  champignons,  puis  lui  laissez  faire  deux  ou 
trois  bouillons  en  plein  feu  et  le  terminez  avec  un 
peu  de  persil  et  un  jus  de  citron. 

Vous  pouvez  également  remplacer  la  farine  par  un 
peu  de  chapelure  et  le  terminer  de  même,  ou  encore 
ne  pas  le  mouiller  et  le  servir  dans  sa  chapelure,  bien 
rissolé,  avec  un  jus  de  citron  et  un  peu  de  persil  ha¬ 
ché.  Des  amateurs  ou  gourmets  le  préfèrent  ainsi, 
parce  qu’il  n’a  pas  bouilli  et  qu’il  est  plus  tendre. 

Le  Foie  de  Veau  frit. 

Envelopoez  votre  foie  de  veau  dans  une  vessie  de 
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porc,  dans  laquelle  vous  aurez  préalablement  mis 
quelques  tranches  de  carottes,  d’oignons,  une  feuille 
de  laurier  et  un  peu  de  thym.  Faites-le  frire  vingt 
minutes  à  feu  vif,  en  ayant  soin  de  ne  pas  trop  vous 
approcher  de  la  friture,  parce  que  le  foie  renferme  des 
parties  molles  qui  éclatent  et  font  jaillir  la  friture. 
Dépouillez-le  de  l’enveloppe  que  vous  lui  aurez  don¬ 
née  et  servez-le  avec  une  sauce  Soubise. 

Vous  pouvez  également  piquer  votre  foie  de  veau 
de  gros  lard  qui  le  traverse  de  part  en  part,  et  le  ser¬ 
vir  avec  une  garniture  d’oignons  glacés  ou  ciselés  et 
sautés  à  la  lyonnaise  avec  un  peu  de  sauce  espagnole 
et  de  vin  blanc,  ou,  si  vous  préférez,  une  bretonne. 

Le  Foie  de  Veau  piqué  braisé  à  la  Bourgeoise. 

Piquez  un  foie  de  veau  comme  un  filet  de  bœuf, 
faites-le  braiser  avec  les  mêmes  principes  que  la  noix, 
de  veau  en  fricandeau.  Une  heure  et  demie  suffisent  ; 
faites  cuire  une  garniture  de  petites  carottes  et  d’oi¬ 
gnons  que  vous  servez  à  l’entour. 

Le  Foie  de  Veau  à  la  Gelée. 

Le  foie  de  veau  braisé,  comme  il  est  indiqué  ci-des¬ 
sus,  se  sert  aussi  à  la  gelée;  à  cet  effet,  vous  le  faites 
refroidir  dans  son  jus  ou  cuisson.  Clariliez  delà  gelée 
et  dressez  votre  foie  de  veau  que  vous  croûtonnez  à  la 
gelée. 

Si  la  cuisson  de  votre  foie  était  prise  en  gelée,  elle 
serait  préférable  à  toute  autre  pour  le  foie. 

Le  Foie  de  Veau  sauté  aux  Champignons. 

Coupez  votre  foie  en  tranches,  faites  sauter  dans 
un  peu  de  beurre  et  ajoutez,  lorsque  votre  foie  a  une 
belle  couleur,  un  demi-verre  de  vin  blanc  ;  faites  ré¬ 
duire  à  plein  feu,  puis  terminez  en  ajoutant  une  cuil¬ 
lerée  de  sauce  espagnole,  un  peu  de  champignons,  et 
servez  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Le  Foie  de  Veau  sauté  à  l’Italienne. 

Mettez  une  casserole  plate  au  feu  avec  un  peu  de 
Leurre  que  vous  faites  chauffer  jusqu’à  ce  qu’il  ait 
atteint  le  degré  de  beurre  à  la  noisette;  placez  ensuite 
votre  foie  de  veau  dans  ce  beurre,  après  l’avoir  roulé 
dans  la  farine  tranche  par  tranche;  lorsqu’il  est  ris¬ 
solé,  ajoutez  une  cuillerée  de  sauce  tomate,  un  peu 
d’espagnole  et  de  demi-glace,  un  demi-verre  de  vin 
blanc,  et  lorsque  votre  sauce  aura  jeté  quelques 
bouillons,  servez  en  couronne  après  vous  être  assuré 
qu’elle  est  d’un  bon  goût. 

Le  Foie  de  Veau  frit  à  l’Italienne. 

Découpez  votre  foie  en  tranches,  assaisonnez-le, 
trempez-le  dans  une  pâte  à  frire  et  faites-le  frire  à 
feu  vif.  Dressez  en  couronne  ou  en  buisson  avec  sauce 
tomate  ou  sauce  diable  à  part. 


Le  Foie  de  Veau  à  la  Poêle. 

Faites  sauter  votre  foie  au  beurre  dans  une  poêle; 
lorsqu’il  a  pris  couleur,  mettez-le  dans  une  casserole 
à  l’étuve  et  faites  revenir  des  oignons  ciselés  que  vous 
mouillez  d’un  peu  d’espagnole  et  de  bon  jus;  lors¬ 
qu’ils  sont  cuits,  dressez  votre  foie  en  couronne  et 
servez  cette  garniture  dans  le  puits. 

Le  Foie  de  Veau  au  Four  à  l’Étouffée. 

Faites  une  abaisse  de  pâte  à  pâté  et  enfermez  votre 
foie  piqué  de  gros  lard,  bien  assaisonné  et  enveloppé 
d’une  bonne  mirepoix.  11  est  inutile  de  dorer  la 
croûte,  ou  très  légèrement.  Laissez  cuire  dans  un  four 
modéré  pendant  une  heure  et  servez  ce  foie  avec  une 
garniture  de  champignons  ou  de  tomates  farcies  et 
une  demi-glace  ou  une  sauce  Chateaubriand. 

L’Hâtereau  de  Foie  de  Veau. 

Coupez  quelques  lames  de  foie  de  veau  bien  minces 
ainsi  que  de  bien  minces  petites  bardes  de  lard;  enli- 
lez  une  lame  de  foie  de  veau  et  une  barde  de  lard 
l’une  après  l’autre  jusqu’à  ce  que  votre  hàtelet  soit 
garni  complètement.  Assaisonnez  bien  votre  hàtelet, 
panez-le  à  l’anglaise  ou  simplement  vous  le  roulez 
dans  la  mie  de  pain  et  l’arrosez  de  beurre  fondu, 
puis  vous  le  faites  griller  à  feu  vif  et  le  servez  avec 
une  sauce  à  la  maître  d’hôtel. 

Les  Saucisses  de  Foie  de  Veau. 

Coupez  quelques  lames  de  foie  de  veau,  faites-les 
sauter  au  beurre  et  les  assaisonnez  de  sel,  poivre  et 
muscade,  un  peu  de  cayenne;  pilez-les  et  cassez  deux 
ou  trois  jaunes  d’œufs  dans  cette  farce  ;  ajoutez  un 
peu  de  sauce  velouté  ;  passez  cette  farce  au  tamis  et 
remplissez-en  de  petits  boyaux  à  saucisses,  piquez- 
les,  faites-les  revenir  dans  un  peu  de  beurre  clarifié 
et  servez-les  avec  une  petite  sauce  ravigote  ou  une 
purée  de  marrons  et  une  demi-glace. 

Pain  de  Foie  de  Veau  à  la  Gelée. 

Faites  une  farce  cuite  de  foie  de  veau  ;  beurrez  un 
moule,  bardez-en  l’intérieur,  garnissez-le  de  votre  farce 
en  entremêlant  quelques  belles  truffes  et  quelques  lar¬ 
dons  de  lard  et  langue  à  l’écarlate.  On  peut  rempla¬ 
cer  la  truffe  par  la  pistache.  Faites  cuire  votre  pain 
de  foie  de  veau  au  bain-marie  et  au  four  après  l’avoir 
recouvert  d’une  barde  de  lard  et  d’un  faux  couvercle 
de  pâte  à  foncer  que  vous  retirez  lorsque  vous  voulez 
le  démouler.  Lorsque  votre  pain  de  foie  est  refroidi, 
décorez-le  à  la  gelée  ou  chemisez  un  moule  de  belle 
gelée. 

Lorsqu’on  a  quelques  foies  de  volaille  ou  de  gibier, 
il  faut  les  ajouter  à  cette  farce,  afin  de  la  parfumer; 
car  le  foie  de  veau  a  besoin  d’être  relevé  d’un  par¬ 
fum  quelconque  ;  les  aromates  ne  doivent  pas  être 
employés  en  trop  grande  quantité,  ils  dénaturent  et 
enlèvent  le  parfum  des  truffes. 
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Terrine  de  Foie  de  Veau  aux  Truffes 
à  la  Gelée. 

Faites  une  farce  de  foie  cru,  ajoutez-y  des  truffes 
hachées  et  des  truffes  entières,  proportionnez  à  cent 
pour  cent  le  lard  râpé  et  le  foie  qui  doivent  compo¬ 
ser  la  farce  ;  ajoutez-y  quelques  jaunes  d’œufs,  bar¬ 
dez  votre  terrine,  formez  un  lit  de  farce,  placez  des¬ 
sus  une  belle  tranche  de  foie,  un  lit  de  farce,  un  lit 
ou  deux  cordons  de  truffes,  quelques  lardons  de  lan¬ 
gues  à  l’écarlate  et  de  lard  bien  assaisonnés  ;  termi¬ 
nez  par  un  lit  de  farce  et  bardez  la  surface  ;  soudez  le 
couvercle  de  votre  terrine  avec  un  peu  de  pâte,  faites 
cuire  au  bain-marie  et  au  four  ;  laissez  refroidir  votre 
terrine  avant  de  la  mettre  au  frais  parce  qu’elle  se 
fendillerait  ;  nettoyez  bien  l’intérieur  et  la  partie  su¬ 
périeure  de  votre  terrine,  parez-la  et  décorez-la  avec 
une  bonne  gelée  de  volaille  ou  de  gibier. 

Cette  terrine  se  sert  froide  à  déjeuner  et  principale¬ 
ment  pour  bals  et  soirées. 

On  peut  néanmoins  la  servir  chaude,  mais  elle  est 
noms  digeste  ;  dans  ce  cas,  servez  une  sauce  Péri- 
g  icux  à  part. 

Boudin  blanc  à  l’Anglaise. 

Mettez  à  tremper  dans  du  lait  la  mie  d’un  pain 
mollet,  faites  cuire  une  ou  deux  volailles  à  la  broche, 
prenez-en  les  chairs,  coupez-les  en  petits  dés,  ayez  une 
fa  ce  de  veau  ou  de  volaille,  incorporez  votre  mie  de 
pain  desséchée  en  panade,  vos  petits  dés  de  volaille 
et  un  bon  verre  de  crème.  Liez  cette  farce  avec  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs,  assaisonnez-la  avec  soin  et  en 
remplissez  vos  boyaux  ;  faites-les  blanchir  comme  les 
boudins  ordinaires  ou  comme  les  boudins  d’anguille 
dans  un  peu  de  lait  frémissant  ;  lorsqu’ils  sont  po¬ 
chés,  vous  les  égouttez,  les  essuyez  sur  un  linge, 
les  piquez  et  les  faites  griller  sur  une  feuille  de  papier 
beurrée  ou  les  faites  sauter  dans  un  peu  de  beurre 
clarifié.  Servez-les  comme  hors-d’œuvre  de  déjeuner 
avec  ou  sans  béchamel. 

Observation.  —  On  peut  piler  les  chairs  de  volaille, 
ajouter  autant  de  panne  et  remplacer  la  mie  de  pain 
et  la  crème  par  une  bonne  sauce  à  la  béchamel  et 
même,  si  l’amphitryon  n’aime  pas  le  goût  du  lait,  par 
un  bon  velouté  ou  une  allemande  réduite. 

On  ajoute  à  cet  appareil,  suivant  le  goût  de  l’am¬ 
phitryon,  un  peu  d’oignon  coupé  fin,  blanchi  et 
passé  au  beurre,  et  c’est  lorsque  les  oignons  sont  fon¬ 
dus  et  d’un  jaune  d’or  que  vous  incorporez  votre 
panne  pilée,  autrement  les  farces  de  boudins  se  font 
toutes  à  froid. 

Boudin  de  Foie  gras  ( Autre  manière ). 

Hachez  vos  foies  gras,  pilez-les  avec  deux  cuille¬ 
rées  de  soubise,  ajoutez  votre  panne  hachée  très 


menu,  mélangez  à  cette  farce  un  bon  verre  de  crème  et 
le  sang  de  vingt  poulets  ou  celui  d’un  jeune  veau  ; 
assaisonnez  bien  votre  appareil,  remplissez-en  vos. 
boyaux,  attachez-les  de  la  longueur  de  douze  centi¬ 
mètres,  faites-les  pocher  comme  les  boudins  d’an¬ 
guilles,  égouttez-les  et  faites-les  griller  sur  une 
feuille  de  papier  beurrée.  Servez-les  comme  hors- 
d’œuvre. 

Queues  de  Veau  au  Blanc. 

Faites  cuire  vos  queues  de  veau  absolument  comme 
il  est  indiqué  pour  la  blanquette  de  volaille.  Servez- 
les  avec  une  garniture  de  petits  champignons  et  une 
sauce  velouté  légèrement  liée. 

Queues  de  Veau  à  l’Italienne. 

Faites-les  sauter  avec  un  peu  de  beurre  et  servez 
avec  sauce  italienne. 

Queues  de  Veau  à  la  Marengo. 

Voir  le  Poulet  de  ce  nom,  observez  la  même  recette 
et  la  même  garniture. 

Queues  de  Veau  à  la  Jardinière. 

Faites  braiser  vos  queues  de  veau  dans  un  bon  jus 
après  les  avoir  passées  au  beurre,  et  servez-les  avec 
une  garniture  jardinière. 

Du  Mou  de  Veau. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  oignons,  dont  un 
piqué  de  deux  clous  de  girofle,  deux  carottes,  un 
bouquet  garni,  sel,  poivre  et  un  peu  de  muscade  râ¬ 
pée  ;  versez  ensuite  une  bouteille  de  vin  et  autant  de 
bouillon,  découpez  votre  mou  par  petites  parties  de 
trois  centimètres  carrés,  mettez-le  dans  une  casse- 
rolle  et  faites  partir  en  plein  feu  comme  pour  une 
matelote;  laissez  cuire  à  feu  modéré  lorsque  vous 
aurez  écumé,  et,  après  une  heure  et  demie  de  cuis¬ 
son,  terminez  votre  mou  en  ajoutant  vos  champi¬ 
gnons,  vos  petits  oignons  glacés  et  un  beurre  manié. 
Si  l’amphitryon  aime  le  goût  des  anchois  ou  de  la 
matelote,  ajoutez  un  beurre  d’anchois.  De  même 
vous  pouvez  ajouter  quelques  croûtons  passés  au 
beurre  et  quelques  œufs  frits  que  vous  dresserez  au¬ 
tour  de  votre  mou. 

Vous  pouvez  également  faire  un  roux  et  ne  mouil¬ 
ler  qu’au  jus,  comme  par  exemple  une  espagnole; 
alors  vous  mettez  un  peu  de  tomates,  les  mêmes  aro¬ 
mates,  et  laissez  cuire  deux  heures.  Servez  avec  cham¬ 
pignons  sans  beurre  d’anchois. 

Pieds  de  Veau. 

Faites  cuire  vos  pieds  de  veau  dans  les  braisières  à 
gelées  ou  simplement  dans  votre  jus  après  les  avoir 
mis  à  dégorger  à  l’eau  froide,  et  servez-les  avec  sauces 
piquante,  ravigote,  vinaigrette  ou  à  l’huile,  etc,  etc. 

Vous  pouvez  également  les  désosser  et  les  farcir;  à 
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cet  effet,  vous  faites  une  farce  ordinaire  de  veau,  et, 
après  en  avoir  farci  vos  pieds,  vous  les  faites  braiser 
dans  un  bon  jus.  Servez-les  avec  une  sauce  italienne. 

Fressure  à  la  Mode  de  Caen. 

Après  avoir  bien  fait  dégorger  votre  fressure,  vous 
la  détaillez;  préparez  une  certaine  quantité  d’oi¬ 
gnons,  un  peu  d’ail,  un  bouquet  garni,  puis  vous 
garnissez  le  fond  d’un  pot  destiné  à  celte  cuisson  d’un 
lit  de  pieds  de  veau  et  de  fressure  sur  lequel  vous  pla¬ 
cez  un  lit  d’oignons  ciselés,  d’échalotes,  d’un  peu 
d’ail  et  de  persil  bâché  ;  vous  assaisonnez  à  mesure, 
puis,  lorsque  votre  pot  est  complet,  vous  le  recouvrez 
d’une  barde  de  lard,  d’un  bouquet  garni  de  thym, 
laurier  et  persil  ;  versez  une  ou  deux  bouteilles  de 
vin  blanc  ou  de  cidre,  un  verre  de  cognac  et  fermez 
hermétiquement  en  plaçant  un  peu  de  pâte  entre  le 
pot  et  son  couvercle  ;  faites  cuire  dans  un  four  de 
boulanger  lorsqu’il  a  retiré  son  pain,  jusqu’au  lende¬ 
main,  et  servez  sur  un  réchaud. 

Le  Filet  de  Veau. 

Le  filet  de  veau  se  sert  également  en  entrée  avec 
toutes  sortes  de  garnitures  ;  alors  vous  le  faites  rôtir 
ou  braiser  avec  soin  comme  la  noix  de  veau  en  fri¬ 
candeau.  Il  se  sert  également  avec  sauce  tomate  ou 
autres,  ou  simplement  dans  sa  glace. 

On  pique  quelquefois  le  filet  de  veau;  on  peut  aussi 
le  clouter  de  langue  à  l’écarlate  ou  le  bigarrer  de 
truffes;  dans  ces  deux  cas,  vous  le  faites  braiser  avec 
soin  et  le  servez  avec  sauce  Madère  réduite  ou  à  la 
périgueux. 

Escalopes  de  Veau. 

Levez  vos  escalopes  dans  le  lilet,  donnez-leur  la 
forme  de  filet  de  volaille  ou  simplement  celle  d’une 
pièce  de  cinq  francs,  panez-les  à  l’anglaise  et  faites-les 
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sauter  au  beurre  clarifié.  Servez-les  avec  une  demi- 
glace  ou  une  sauce  tomate. 

Escalopes  de  Filets  Mignons. 

Levez  le  lilet  mignon  qui  se  trouve  sous  le  rosbif 
ou  contre-lilet  et  escalopez-le  ;  aplatissez  vos  esca¬ 
lopes  légèrement  et  faites-les  sauter  comme  des  filets 
de  volaille;  vous  pouvez  même  les  décorer  aux  truffes 
et  les  servir  à  la  sauce  suprême. 

Escalopes  de  Filets  de  Veau  à  la  Maréchale. 

Donnez-leur  la  forme  de  filets  de  volaille,  panez-les 
à  l’anglaise  après  les  avoir  panés  à  l’allemande, 
faites-les  griller  sur  une  feuille  de  papier  beurrée  à 
feu  modéré  et  servez  avec  une  sauce  Chateaubriand  à 
part. 

Filet  de  Veau  sauté  à  la  Chasseur. 

Détaillez  votre  filet  comme  pour  un  navarin  et 
faites-le  sauter  comme  le  poulet  chasseur;  la  sauce 
est  absolument  la  même,  sauf  le  goût  du  poulet,  qui 
est  remplacé  par  celui  du  veau.  Servez  avec  champi¬ 
gnons  ou  truffes  et  croûtons  passés  au  beurre;  glacez 
ces  derniers. 

Filet  de  Veau  sauté  à  la  Marengo. 

Détaillez  votre  filet  de  veau  après  l’avoir  désossé  et 
faites  sauter  votre  filet  de  veau  avec  un  peu  d  huile 
line  à  plein  feu  ;  lorsqu’il  a  pris  couleur,  vous  ajoutez 
un  peu  de  bon  jus,  une  cuillerée  de  sauce  tomate  et 
une  d’espagnole  ;  faites  jeter  un  bouillon  ;  puis  vous 
terminerez  en  y  ajoutant  quelques  champignons,  un 
jus  de  citron  et  vous  dresserez  comme  le  poulet  à  la 
marengo  avec  croûtons  passés  au  beurre,  œufs  frits 
et  écrevisses  ;  mettez  des  manchettes  aux  pattes  des 
écrevisses  et  servez. 
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Choisissez  de  préférence  un  porc  de  provenance 
française  ou  de  race  anglaise.  La  contrée  du  Mans 
ainsi  que  la  Touraine  fournissent  des  porcs  de  très 
bonne  qualité.  L’avantage  se  fait  surtout  sentir  à  la 
cuisson.  Les  chairs,  moins  basques  et  beaucoup  moins 
iilandreuses,  fondent  moins;  la  proportion  est  d’un 
Liers  ou  tout  au  moins  de  30  0/0  sur  les  animaux  pro¬ 
venant  du  Bas-Morvan  et  surtout  de  l’Auvergne.  Ces 
derniers  ont  une  viande  filandreuse  (et  le  plus  sou¬ 
vent  cl’un  rouge  noirâtre  violacé)  qui  n’a  pas  de  corps 
et,  à  la  cuisson,  on  est  surpris  du  déchet.  Chaque  pays 
a  sa  manière  de  nourirle bétail;  les  uns  savent  allier 
à  des  cuissons  de  pommes  de  terre  ou  de  féverolles  la 
farine  de  ces  dernières  ou  la  farine  d’orge;  tandis  que, 
dans  d’autres  contrées,  on  se  contente  d’une  nourri¬ 
ture  moins  substantielle ,  ce  qui  laisse  à  désirer  et 
contribue  à  léser  la  fermeté  de  la  chair. 

Les  soins  donnés  à  ces  animaux,  surtout  ceux  de 
propreté,  sont  loin  d’être  perdus;  malheureusement, 
on  ne  peut  pas  toujours  faire  comprendre  ces  con¬ 
seils  à  des  gens  dont  l’avarice  tourne  contre  leurs 
propres  intérêts. 

C’est  à  l’acheteur  de  savoir  choisir  de  préférence 
les  viandes  fermes  et  fines  ;  on  est  certain  de  regagner 
à  la  cuisson  la  différence  du  prix,  sans  compter  la  sa¬ 
veur,  qui  est  toujours  très  supérieure,  ce  dont  l’artisan 
doit  toujours  se  préoccuper  avant  tout.  On  doit  tou¬ 
jours  vérifier  la  viande  de  porc  et  éviter  de  s’en  servir 
si  l’on  aperçoit  des  glandes  roses  ou  blanches,  ce  qui 
indique  que  l’animal  est  ladre,  malsain,  par  consé¬ 
quent  lourd  et  indigeste. 

De  la  Cervelle. 

Voir  la  Cervelle  de  veau  et  celle  de  mouton :  obser¬ 
vez  les  mêmes  principes  et  servez-les  avec  les  mêmes 
sauces  ou  apprêts.  Si  vous  devez  les  faire  frire  ou  sau¬ 
ter  au  beurre,  ne  pas  les  faire  dégorger  et  alors  enle¬ 
vez  le  sang,  pendant  qu’il  est  encore  frais,  autant  que 
possible. 

La  Cervelle  de  Porc  en  Crépinettes. 

Coupez  votre  cervelle  en  trois  parties  égales,  prépa¬ 
rez  trois  carrés  de  crépinettes  sur  lesquels  vous  place¬ 
rez  trois  petites  bandes  de  lard  de  la  largeur  de  votre 
cervelle,  puis  vous  étendez  un  peu  de  chair  à  sau¬ 
cisses  sur  les  bandes  de  lard  ;  placez  alors  votre  cer¬ 
velle  sur  ces  lits  de  chair  à  saucisses,  recouvrez-les 


d’un  peu  de  chair  d’une  bande  de  lard  et  enfermez- 
les  alors  dans  la  crépinette  que  vous  panez  à  l’an¬ 
glaise;  faites  frire  ou  griller  suivant  le  goût  de  l’am¬ 
phitryon  et  servez  avec  ou  sans  sauce. 

La  rémolade  et  la  sauce  diable  sont  les  sauces 
préférées  pour  cette  entrée. 

Les  Oreilles  de  Porc. 

Faites  cuire  vos  oreilles  de  porc  dans  un  blanc, 
servez-les  avec  une  sauce  ravigote,  sauce  piquante, 
ou  avec  une  purée  de  pommes  de  terre,  de  marrons, 
de  haricots  rouges  ou  de  lentilles. 

Les  Oreilles  de  Porc  à  la  Génevoise. 

Faites-les  cuire  à  blanc  et  servez-les  avec  une  gar¬ 
niture  de  morilles  ou  de  champignons  et  avec  sauce 
génevoise. 

Les  Oreilles  à  la  Rouennaise. 

Farcissez  vos  oreilles,  panez-les  et  faites-les  frire; 
servez-les  avec  une  sauce  rémolade. 

Les  Oreilles  à  la  Nivernaise. 

Farcissez  vos  oreilles  et  faites-les  braiser  dans  un 
bon  jus.  Servez-les  avec  une  demi-glace  ou  une  sauce 
diable. 

Les  Oreilles  en  Fromage. 

Nettoyez  bien  vos  oreilles  et  faites-les  cuire  dans 
une  braisière  avec  un  jambonneau  ;  lorsque  vos 
oreilles  et  votre  jambon  sont  cuits,  coupez  votre  jam¬ 
bonneau  par  tranches  minces  ainsi  que  vos  oreilles  ; 
moulez-en  un  moule  à  charlotte  que  vous  aurez  foncé 
de  bandes  de  lard,  puis  vous  le  ferez  cuire  au  bain- 
marie  au  four  pendant  une  heure;  ayez  soin,  avant  de 
mouler,  de  bien  assaisonner  vos  oreilles,  qui  sans  cela 
seraient  fades;  ajoutez  quelques  pistaches  mondées, 
si  vous  le  désirez  ;  puis,  lorsque  votre  fromage  est  cuit, 
vous  le  laissez  refroidir,  le  démoulez  et  le  glacez  ou  le 
panez.  Vous  pouvez  également  chemiser  un  moule  de 
gelée  et  y  faire  prendre  votre  fromage.  Alors  vous  le 
démoulez  comme  un  aspic. 

Langues  de  Porc. 

La  langue  de  porc  est  généralement  employée  dans 
la  charcuterie,  lorsqu’elle  est  fumée,  à  garnir  les  ga¬ 
lantines,  les  hures  de  cochon  ;  mais  en  cuisine,  vous 
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nonvez  la  servir  à  la  sauce  piquante,  à  la  sauce  Robert 
ou  à  toute  autre  sauce,  ou  encore  avec  les  garnitures 
employées  aux  articles  Langue  de  bœuf,  de  veau  ou 
de  mouton. 

Boudin  de  Porc. 

La  première  des  conditions  pour  obtenir  du  bon 
boudin,  c’est  de  recueillir  avec  soin  le  sang  du  porc 
dans  un  vase  où  vous  aurez  mis  préalablement  un 
bon  verre  de  vin  blanc  et  le  quart  d’un  verre  de 
vinaigre  ;  ensuite,  en  le  recevant,  de  ne  pas  disconti¬ 
nuer  de  le  battre  afin  qu’il  ne  se  coagule  pas,  ou 
autrement  dit  qu’il  ne  caille  pas.  Ensuite,  vous  cou¬ 
pez  votre  panne  et  un  peu  de  lard  gras  battu  et  coupé 
en  petits  dés  ;  mêlez-les  à  votre  sang  que  vous  assai¬ 
sonnez  de  fines  herbes,  sel,  poivre,  un  peu  d’oignon 
haché  légèrement  passé  au  beurre,  un  verre  de  cognac 
et  des  quatre  épices.  Remplissez  votre  boyau  et  atta¬ 
chez  fortement  les  deux  extrémités;  faites-les  pocher 
en  les  mettant  dans  l’eau  frémissante  et  ne  les  laissez 
pas  bouillir;  retournez-les  afin  qu’ils  sentent  égale¬ 
ment  l’effet  du  foyer  et  que  la  peau  du  boyau  ne 
blanchisse  pas;  tenez-les  couverts  afin  qu’ils  ne  res¬ 
sentent  pas  l’effet  de  l’air.  Lorsqu’ils  sont  pochés,  que 
le  cœur  est  atteint,  vous  les  égouttez  sur  des  clayons, 
les  couvrez  d’un  linge  blanc  et  les  laissez  refroidir, 
il  arrive  quelquefois  qu’à  la  cuisson  ils  se  fendillent; 
pour  éviter  ce  désagrément,  piquez-les  avec  une 
aiguille  à  brider  comme  vous  piqueriez  des  saucisses 
avant  de  les  faire  griller.  Lorsque  votre  boudin  est 
froid,  coupez-le  par  tronçons,  ciselez-le,  et  faites-le 
griller  à  feu  vif. 

Le  Boudin  à  la  Génevoise. 

Assaisonnez  votre  sang,  tamisez-le  et  remplissez-en 
vos  boyaux,  faites-les  pocher  comme  le  boudin  ordi¬ 
naire,  et,  lorsqu’il  est  froid,  vous  le  fendez  en  deux; 
enlevez  la  peau  et  faites-le  sauter  au  beurre  à  la  poêle 
et  servez-le  avec  une  marmelade  de  pommes. 

Observation.  —  Dans  de  certains  pays,  on  ajoute 
au  sang  la  valeur  d’un  demi-litre  de  crème  double,  ce 
qui  ne  nuit  nullement  au  bon  goût  du  boudin. 

Le  boudin  se  sert  également  avec  une  purée  de 
pommes  de  terre. 

Des  gourmets  le  désirent  aux  truffes  ou  aux  cham¬ 
pignons  hachés;  je  m’incline  devant  le  goût  de  l’am¬ 
phitryon,  tout  en  recommandant  le  naturel. 

Crépinettes  de  Porc. 

Prenez  une  livre  de  lard  frais,  moitié  gras,  moi¬ 
tié  maigre ,  assaisonnez-le  avec  soin ,  hachez-le 
comme  chair  à  saucisses,  garnissez-en  des  carrés  de 
crépinettes  et  faites-les  griller.  Servez-les  avec  une 
purée  de  pommes  de  terre  ou  un  riz  à  la  turque,  ou 
bien,  faites-les  sauter  et  faites  une  petite  sauce  au  vin 


blanc  mêlée  de  demi-glace,  persil  haché  et  jus  de 
citron  dans  le  genre  de  la  sauce  Chateaubriand. 

Vous  pouvez  également  paner  vos  crépinettes  à 
l’anglaise;  alors  vous  les  faites  grillera  feu  modéré 
et  servez  une  sauce  à  la  diable  à  part. 

Crépinettes  de  Foie  de  Cochon. 

Faites  une  farce  avec  votre  foie  et  un  peu  de 
lard  gras  et  maigre  ;  assaisonnez,  puis  garnissez  vos 
crépinettes,  panez-les  à  l’anglaise  et  faites-les  gril¬ 
ler  ou  sauter  au  beurre.  Servez  avec  une  sauce 
rémolade. 

Côtelettes  de  Porc  à  la  Sauce  Robert. 

Faites  sauter  vos  côtelettes  de  porc  dans  un  peu 
de  beurre,  puis  vous  passez  également  au  beurre 
un  peu  d’oignon  haché,  quelques  échalotes;  lorsque 
vos  côtelettes  ont  pris  une  belle  couleur,  vous  les  sau¬ 
poudrez  d’une  cuillerée  de  farine  que  vous  laissez 
roussir  légèrement,  puis  vous  mouillez  d’un  verre 
de  vin  blanc  et  un  peu  de  jus;  laissez  cuire  quel¬ 
ques  minutes,  puis  vous  terminez  votre  sauce  en 
ajoutant  quelques  cornichons  hachés,  un  peu  de 
glace  de  viande  et  un  peu  de  fourniture  également 
hachée.  Voyez  que  votre  sauce  soit  d’un  bon  sel  et 
servez. 

Côtelettes  de  Porc  à  la  Milanaise. 

Faites  griller  vos  côtelettes  et  dressez-les  en  cou¬ 
ronne,  servez  dans  le  puits  une  garniture  mila¬ 
naise;  n’oubliez  pas  les  manchettes. 

Côtelettes  de  Porc  à  la  Druard. 

Faites  vos  côtelettes  un  peu  minces,  garnissez-les 
d’appareils  à  cromesquis  et  enveloppez-les  dans  une 
crépinette  ;  panez-les  à  l'anglaise  et  faites-les  frire  à 
feu  vif.  Servez  avec  une  sauce  à  la  diable  ou  une 
sauce  Chateaubriand  à  part.  (Voir  Planche  15,  n°  71, 
les  Côtes  de  veau  à  la  Druard.) 

Carré  de  Porc. 

Le  carré  de  porc  se  sert  en  entrée  avec  une  gar¬ 
niture  de  choucroute  ou  une  jardinière,  voire  même 
avec  une  11  amande.  À  cet  effet,  vous  le  faites  rôtir 
à  la  broche  en  l’arrosant  d’un  filet  de  vinaigre  à 
l’estragon  et  de  son  propre  jus.  Si  vous  le  servez 
en  couronne  après  l’avoir  désossé,  vous  pouvez  pla¬ 
cer  la  garniture  au  milieu  de  la  couronne.  Une  purée 
de  marrons  ou  de  pommes  de  terre  est  excellente 
avec  cette  pièce.  Vous  l’arrosez  d’un  filet  de  demi- 
glace  lorsqu’il  est  dressé. 

Andouilles  de  Fraise  de  Veau. 

Faites  dégorger  une  fraise  de  veau,  faites-la 
blanchir,  puis  vous  la  ciselez  et  l’empochez  dans 
des  boyaux  de  porc  en  les  assaisonnant  comme  il 
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faut.  Quelques  amateurs  les  demandent  truffés  ;  alors 
vous  y  ajoutez  quelques  lames  de  truffes  et  un  peu 
de  truffes  hachées.  Attachez  les  extrémités  de  vos 
andouilles  et  faites-les  cuire  à  l’eau  frémissante. 
Mettez-les  en  presse  et,  lorsqu’elles  sont  froides,  vous 
les  ciselez  et  les  faites  griller  à  feu  modéré.  Servez- 
les  sans  autre  apprêt.  Les  andouilles  se  mangent 
généralement  avec  de  la  moutarde. 

Andouilles  à  la  Crème. 

Lorsque  vos  andouilles  sont  blanchies,  c’est-à- 
dire  vos  fraises,  vous  les  ciselez  et  les  faites  cuire 
dans  une  sauce  béchamel  un  peu  claire  qui  n’arrive 
à  son  degré  de  cuisson  ou  de  réduction  que  lorsque 
votre  fressure  est  cuite  ;  alors  vous  en  remplissez  vos 
boyaux,  attachez  les  deux  extrémités  et  les  mettez 
cuire  à  l’eau  frémissante  pendant  une  heure  envi¬ 
ron,  puis  les  laissez  refroidir  autant  que  possible 
en  presse.  Ciselez-les  légèrement  et  faites-les  griller 
à  feu  vif.  Servez  également  sans  aucune  sauce.  On 
peut  incorporer  quelques  lardons  minces  de  langue  à 
l’écarlate  ou  de  jambon  et  faire  cuire  les  andouilles 
dans  une  bonne  braisière. 

Andouilles. 

Choisissez  les  boyaux  les  plus  charnus  du  porc, 
nettoyez-les  et  mettez-les  à  dégorger  toute  une  nuit, 
égouttez-les,  séchez-les  dans  un  linge,  mettez-les 
mariner  dans  un  bon  assaisonnement  de  macis, 
coriandre,  muscade,  clous  de  girofle,  sel,  poivre  et 
un  peu  de  cayenne,  remplissez-en  d’autres  boyaux 
attachez-les  avec  soin  et  mettez-les  dans  la  saumure  ; 
lorsque  vous  voulez  les  faire  cuire,  lavez-les,  et 
mettez-les  dans  une  bonne  braisière  bien  aromati¬ 
sée,  laissez-les  refroidir  dans  leur  cuisson,  égouttez- 
les,  ciselez-les  et  faites-les  griller  à  feu  modéré. 

Andouilles  à  la  Béchamel. 

Faites  une  bonne  sauce  à  la  béchamel,  ciselez 
une  fraise  de  veau,  une  demi-livre  de  lard  de 
poitrine,  autant  de  panne  ;  assaisonnez  le  tout  avec 
soin,  rnêlez-le  à  votre  sauce,  remplissez-en  des 
boyaux  bien  nettoyés,  faites  cuire  dans  une  bonne 
braisière  et  lorsqu’elles  sont  refroidies  dans  leur 
cuisson,  ciselez  vos  andouilles  et  faites-les  griller 
à  feu  modéré  Servez-les  pour  hors-d’œuvre  de 
déjeuner. 

Cervelas  fumés. 

Hachez  quelques  parties  de  lard  de  poitrine  et 
un  peu  de  lard  gras,  assaisonnez-le  de  gros  poivre, 
de  sel,  remplissez-en  vos  boyaux  et  faites-les  suer 
dans  une  étuve  pendant  quarante-huit  heures  ;  ensuite 
vous  les  pendez  dans  une  cheminée  et  vous  vous  en 
servez  au  besoin.  Ce  cervelas  se  fait  cuire  ordinai¬ 
rement  avec  un  plat  de  choux  ou  de  choucroute, 


mais  également  dans  une  braisière  pour  servir  de 
hors-d’œuvre  lorsqu’il  est  froid. 

Le  Filet  de  Porc. 

Levez  un  filet  de  porc,  piquez-le,  faites-le  rôtir 
et  servez-le  avec  une  garniture  de  légumes,  soit  une 
jardinière,  soit  une  purée  de  pommes  de  terre, 
arrosez-le  d’une  demi-glace. 

Le  Filet  de  Porc  pané,  grillé  à  la  Rémolade. 

Levez  un  filet  de  porc,  panez-le  à  l’anglaise, 
faites-le  griller  à  feu  vif  et  servez-le  avec  sauce 
rémolade. 

Le  Filet  de  Porc  en  Escalopes. 

Escalopez  un  filet  de  porc,  panez  vos  escalopes, 
faites-les  sauter  et  servez-les  dans  leur  glace  ou 
avec  une  garniture  de  petits  légumes,  soit  pointes 
d’asperges,  petits  pois,  pommes  de  terre  Chateau¬ 
briand,  etc.,  etc. 

Le  Filet  de  Porc  en  Belle-vue. 

Faites  rôtir  votre  filet,  détaillez-le,  et  après  avoir 
paré  les  lames  de  filet  vous  les  glacez  et  les  laissez 
refroidir;  ensuite  vous  moulez  un  moule  de  gelée 
au  quart  du  moule,  formez  une  couronne  et 
remplissez  voire  moule  de  gelée,  faites  prendre  à 
la  glace  et  démoulez  comme  l’aspic,  à  l’eau  chaude. 

Vous  pouvez  également  piquer  vos  escalopes  de 
filet  et  les  faire  glacer  au  four  et,  lorsqu’elles  sont 
froides,  en  garnir  votre  moule  de  gelée. 

Saucisses  aux  Truffes. 

Hachez  une  livre  de  chair  à  saucisses,  c’est-à- 
dire  du  porc  frais,  gras  et  maigre.  Assaisonnez-le, 
incorporez  un  peu  de  truffes  hachées  et  emplissez-en 
vos  petits  boyaux  que  vous  aurez  bien  nettoyés 
préalablement.  Piquez  vos  saucisses  et  faites-les 
griller  à  feu  modéré:  servez-les  avec  une  sauce 
Périgueux  à  part. 

Saucisses  ordinaires. 

Hachez  une  livre  de  lard  frais,  autant  de  porc 
frais,  assaisonnez  votre  farce  et  emplissez  vos  petits 
boyaux,  attachez  les  extrémités,  piquez-les  et  faites 
griller  ou  sauter  dans  un  peu  de  beurre  ;  servez  sur 
une  purée  de  pommes  de  terre  ou  avec  un  peu  de  riz 
au  gras. 

Pieds  de  Cochon  aux  Truffes. 

Préparez  de  la  chair  à  saucisses  dans  laquelle  vous 
incorporez  des  truffes  hachées  et  des  pieds  de  porc 
désossés  et  coupés  menu,  puis  vous  prenez  une  crépi¬ 
nette  que  vous  étendez  sur  la  table,  la  garnissez  de 
lames  de  truffes  de  part  en  part,  vous  mettez  votre 
chair  à  saucisses  par  portions  égales  et  enveloppez 
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chaque  portion  dans  un  carré  de  crépinette  large  de 
vingt  centimètres  carrés  ;  vous  les  panez  à  l’anglaise 
et  les  faites  griller,  ou  bien  les  faites  griller  sans  les 
paner  et  les  servez  avec  une  sauce  Périgueux.  Donnez- 
leur  la  forme  d’un  demi-pied  de  porc  en  les  envelop¬ 
pant  dans  la  crépinette. 

Vous  pouvez  également  faire  cuire  vos  pieds  de 
cochon  désossés  et,  lorsqu’ils  sont  froids,  les  enve¬ 
lopper  de  cet  appareil,  les  paner  à  l’anglaise  et  les 
servir  au  naturel,  c’est-à-dire  sans  sauce. 

Pieds  de  Cochon  à  la  Sainte-Menehould. 

Fendez  vos  pieds  en  deux,  retirez  l’os  du  milieu, 
ficelez-les  avec  de  petites  bandes  de  toile  afin  qu’ils 
conservent  leur  forme,  faites-les  cuire  aux  trois 
quarts  dans  une  braisière  bien  aromatisée  et 
mouillée  en  partie  avec  du  vin  blanc  ;  puis  vous  les 
laissez  refroidir  dans  leur  gelée,  les  panez  au  naturel, 
les  faites  griller  et  les  servez  avec  une  sauce  ravigote 
ou  une  maître-d’hôtel  fondue,  dans  laquelle  vous 
incorporez  quelques  échalotes  hachées  et  un  petit 
morceau  de  glace  de  volaille. 

Souvent  on  fait  cuire  les  pieds  entiers  dans  une 
bonne  braisière,  et,  quand  ils  sont  froids,  au  sortir  de 
la  gelée,  on  les  fend,  on  les  pane  et  on  les  fait  griller 
à  feu  modéré  pour  les  servir  au  naturel. 

Saucissons  à  l’Ail. 

Hachez  un  kilogramme  de  porc  frais,  ajoutez-y  un 
assaisonnement  de  sel,  poivre  en  grains,  quatre  épices 
et  un  peu  d’ail  pilé,  emplissez-en  vos  boyaux,  faites- 
les  pocher  à  l’eau  frémissante  pendant  vingt  minutes 
et  égouttez-les ,  faites-les  cuire  dans  une  étuve  à  la 
vapeur  pendant  une  heure  et  demie  et  laissez-les  re¬ 
froidir  pour  les  servir  en  hors-d’œuvre;  autrement, 
vous  les  faites  cuire  dans  un  plat  de  choux  ou  de 
choucroute  et  les  servez  chauds. 

Petit  Salé  aux  Choux. 

Ayez  un  morceau  de  lard  de  poitrine  que  vous 
mettez  dessaler  dans  un  peu  d’eau  froide,  faitcs-le 
cuire  dans  un  plat  de  choux  ou  de  tout  autre  légume. 

Servez-le  chaud  ou  froid  suivant  la  circonstance. 
Une  heure  d’ébullition  suffit  à  sa  cuisson. 

Observation.  —  Le  petit  salé  ou  lard  de  poitrine 
rend  d’importants  services  dans  la  cuisine.  11  est  em¬ 
ployé  avec  succès  dans  les  mirepoix,  dans  les  ragoûts 
ou  civets,  dans  les  compotes  de  pigeons.  A  cet  cifet, 
vous  ne  le  faites  pas  dessaler,  seulement  vous  enlevez 
la  superficie  qui,  généralement,  est  un  sel  sec  ou  pur. 

Petit  Salé.  ( Manière  de  le  préparer .) 

Le  petit  salé  se  prépare  ainsi  :  vous  prenez  une 
poitrine  de  porc  frais,  le»  détaillez  de  manière  à  pou¬ 


voir  la  mettre  dans  un  vase  dans  lequel  vous  mettez 
un  lit  de  sel,  puis  un  lit  de  porc  frais  et  continuez 
jusqu’à  épuisement  de  vos  morceaux  de  poitrine, 
ensuite  vous  couvrez  d’un  lit  de  sel  assez  épais  et,  de 
temps  en  temps,  vous  retirez  votre  lard  de  ce  sel  pour 
le  frotter  avec  du  sel  sec,  puis  l’empilez  et  le  laissez 
huit  jours  ainsi  ;  pcndez-le  et  le  laissez  sécher  pour 
vous  en  servir  au  besoin.  Autrement,  vous  pouvez  le 
laisser  dans  une  saumure  fraîche  et  ne  l’égoutter  que 
pour  vous  en  servir.  S’il  était  trop  salé,  il  faudrait  le 
faire  dégorger  dans  l’eau  courante. 

Lard  à  piquer.  ( Manière  de  le  préparer .) 

Le  lard  à  piquer  rend  d’importants  services  dans' 
la  cuisine.  Son  nom  indique  son  principal  office, 
c’est-à-dire  qu’il  sert  à  piquer  les  viandes  de  bou¬ 
cherie,  de  venaison,  de  volaille,  et  même  les  chairs 
de  poisson;  il  sert  à  barder  les  pièces  que  je  viens 
d’indiquer  et  à  foncer  les  pâtés  ou  les  terrines,  à 
garnir  les  galantines,  les  pâtés  et  les  terrines,  les 
hures,  etc.,  etc.;  enfin  à  faire  des  bandes  pour  cro- 
mesquis,  artichauts  barigoules,  etc.  Râpé,  il  rem¬ 
place  avantageusement  le  beurre  dans  la  durcelle  ou 
pour  appareil  à  côtelettes  à  papillotes;  il  entre  égale¬ 
ment,  dans  une  grande  proportion,  dans  les  farces 
ordinaires. 

Voici  de  quelle  manière  il  se  prépare  : 

Prenez  vos  bandes  de  lard,  frottez-les  tous  les  jours 
de  sel  marin  pendant  dix  jours,  ensuite  vous  les  im¬ 
prégnez  de  sel  bien  sec  et  les  pendez  dans  un  endroit 
aéré  et  surtout  pas  humide;  il  faut  plusieurs  mois 
pour  obtenir  du  bon  lard  à  piquer. 

Il  ne  doit  pas  entrer  dans  la  saumure. 

Vous  pouvez  également  mettre  vos  bandes  de  lard 
gras  dans  une  quantité  de  sel,  en  observant  qu’elles 
ne  se  touchent  pas  ou  ne  pas  laisser  de  vide,  afin 
d’éviter  qu’aucune  partie  ne  prenne  un  goût  de  rance. 
Cette  première  opération  dure  quelques  mois;  pen- 
dez-les  ensuite  après  les  avoir  frottées  de  sel  sec  ; 
lorsque  votre  lard  a  repris  une  certaine  dureté,  vous 
pouvez  vous  en  servir.  La  première  méthode  est  pré¬ 
férable. 

Pâté  de  Foie  de  Porc. 

Voyez  la  manière  de  traiter  le  pâté  de  foie  gras  ou 
mieux  encore  la  manière  de  faire  la  farce  cuite; 
ajoutez-y  des  pistaches  et  faites-le  cuire  dans  une 
croûte  ou  dans  un  moule.  Dans  ce  dernier  cas,  vous 
le  faites  cuire  au  bain-marie  et  ensuite,  lorsqu’il  est 
froid,  vous  chemisez  un  moule  de  gelée  et  y  placez 
votre  pâté  démoulé  à  froid,  puis  vous  coulez  un  peu 
de  gelée  entre  la  chemise  de  votre  pâté  et  le  pâté,  de 
sorte  qu’il  n’y  ait  pas  d’air  entre  les  deux,  puis,  lors¬ 
que  la  gelée  est  prise,  vous  le  démoulez  comme 
l’aspic. 
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Foie  de  porc  sauté. 

Voyez  le  Foie  de  veau  sauté  à  l’italienne  et  opérez 
de  même. 

Foie  de  Porc  sauté  aux  Truffes. 

Découpez  votre  foie  par  tranches,  faites-le  sauter 
dans  un  peu  de  beurre,  ajoutez,  lorsqu’il  a  une  belle 
couleur,  un  verre  de  madère,  une  cuillerée  de  sauce 
espagnole  et  quelques  truffes  coupées  en  lames  ;  ne 
le  laissez  pas  bouillir,  dressez-le  s’il  est  d’un  bon  sel 
et  faites  réduire  votre  sauce  quelques  secondes  ;  dres¬ 
sez  votre  garniture  de  truffes  dans  le  puits  et  saucez 
légèrement. 

Jambon  d’York  à  la  Gelée. 

Parez  un  jambon  d’York,  metlez-le  à  dégorger  la 
veille,  changez  l’eau  s’il  doit  y  rester  plus  de  douze 
heures,  faites-le  cuire  avec  une  poignée  de  bon  foin 
et  quelques  aromates  tels  que  thym,  clous  de  girolle, 
lauriers,  oignons,  carottes.  Sitôt  parti  à  grande  ébul¬ 
lition,  laissez-le  cuire  lentement  pendant  deux  heu¬ 
res,  égouttez-le,  laissez-le  refroidir,  parez-le  en  lais¬ 
sant  une  partie  de  la  peau  adhérente  au  manche, 
formez  des  dents  à  l’aide  du  couteau,  parez  bien  le 
gras,  glacez  la  peau  à  l’aide  d’un  peu  de  glace  blonde 
et  le  gras  avec  de  la  gelée.  Décorez  avec  de  la  belle 
gelée  clarifiée  et  de  différentes  nuances;  piquez  vos 
trois  hàtelets  sur  un  carré  de  gelée  monté  en  gradins, 
placéz  un  manche  en  corne  de  cerf  à  l’os  du  jambon, 
croûtonnez  à  la  gelée  sur  un  édredon  de  graisse  que 
vous  glacez  à  l’écarlate  et  que  vous  entourez  d’un 
cordon  au  beurre  de  safran,  laissant  retomber  un 
gland  sur  chaque  côté  du  plat.  (Voir  PL  26,  n°  124.) 

Les  jambons  d’York,  de  Bayonne  et  de  Mayence 
sont  les  plus  recherchés.  Cependant  on  trouve  de 
bons  jambons  dans  tous  les  pays  ;  ce  sont  les  soins 
qu’on  leur  donne  qui  en  font  la  qualité.  11  faut  tou¬ 
jours  choisir  le  jambon  d’un  animal  jeune  et  qui  ne 
soit  resté  trop  longtemps  ni  au  saloir  ni  au  fumoir. 

Le  Jambon  aux  Épinards.  ( Sauce  Madère .) 

Levez  la  peau  de  votre  jambon,  faites-le  braiser  ou 
rôtir  au  four  avec  une  bonne  inirepoix  et  un  verre 
de  madère,  arrosez-le  souvent  sans  lui  laisser  prendre 
trop  de  couleur.  Servez-le  après  une  heure  trois 
quarts  de  cuisson  à  feu  modéré,  avec  sauce  madère  à 
part  ou  l  ien  avec  une  garniture  d’épinards  au  jus; 
glacez  votre  jambon  légèrement.  N’oubliez  pas  de 
mettre  une  manchette  ou  un  manche  de  métal  à  votre 
jambon  avant  de  le  servir. 

Aspic  de  Jambon. 

Coupez  quelques  lames  de  jambon,  clarifiez  un  peu 
de  gelée,  décorez  le  fond  et  les  bords  d’un  moule  à 
aspic,  en  le  remplissant  à  mesure  d’une  ou  deux 
cuillerées  de  gelée,  formez  une  couronne  de  vos  lames 


de  jambon,  remplissez  votre  moule  de  gelée  et  faites- 
le  prendre  dans  un  endroit  frais  ou  à  la  glace.  Dé¬ 
moulez  avec  un  peu  d’eau  chaude  et  dressez  sur  une 
serviette  pliée  à  cet  effet  ou  sur  un  socle.  Dans  ce 
dernier  cas,  vous  croûtonnez  à  la  gelée. 

Jambon  à  la  Milanaise. 

Faites  rôtir  votre  jambon  en  l’arrosant  de  madère, 
ou  emballez-le  dans  une  double  feuille  de  papier 
beurrée  contenant  une  mirepoix  passée  au  beurre. 
Préparez  une  garniture  milanaise  que  vous  servez  à 
part,  ou  encore  vous  la  dressez  sur  votre  plat  et 
votre  jambon  sur  la  milanaise,  glacez  légèrement  et 
servez. 

Jambon  à  la  Paysanne. 

Faites  blanchir  un  chou  frisé  ou  pommé,  assaison- 
nez-le  et  marquez-le  dans  une  casserole  avec  un 
bouquet  garni,  deux  carottes,  deux  oignons  piqués 
de  clous  de  girofle,  puis  vous  placez  votre  jambon 
dans  le  milieu  de  vos  choux,  le  couvrez  d’une  feuille 
de  papier  beurrée  et  après  deux  heures  de  cuisson  à 
feu  modéré  vous  le  servez.  Mouillez  vos  choux  avec 
le  dessus  de  votre  pot-au-feu. 

Si  vous  êtes  dans  une  maison  princière,  vous  ajou¬ 
tez  une  ou  deux  perdrix  que  vous  faites  rôtir  à  moitié 
préalablement  afin  de  parfumer  vos  choux,  et  un 
saucisson  à  l'ail  que  vous  ne  mettez  que  vingt  mi¬ 
nutes  avant  de  servir. 

Le  Jambon  à  la  Financière. 

Faites  braiser  votre  jambon  avec  très  peu  de  cuis¬ 
son  et  une  bonne  garniture  de  légumes.  Lorsqu’il  est 
tombé  à  glace  après  une  heure  trois  quarts  de  cuis¬ 
son  vous  le  dressez  avec  une  garniture  financière. 

Le  Jambon  aux  Champignons  farcis 

( Porte  Maillot). 

Faites  rôtir  votre  jambon  et  servez-le  avec  une 
sauce  espagnole  réduite  au  vin  de  Madère  et  une  gar¬ 
niture  de  champignons  farcis. 

Le  Jambon  aux  Tomates  farcies. 

Faites  rôtir  votre  jambon  après  l’avoir  mis  à  dégor¬ 
ger  pendant  vingt-quatre  heures  et  servez-le  avec 
une  garniture  de  tomates  farcies. 

L’Épaule  de  Cochon  ou  Jambonneau  désossé. 

Désossez  une  épaule  de  cochon,  faites-la  cuire  dans 
une  braisière  d’eau  garnie  de  légumes  tels  que  ca¬ 
rottes,  oignons  et  bouquet  garni.  Lorsqu'il  est 
bien  cuit,  laissez-le  refroidir  dans  un  moule  rond 
dans  lequel  vous  le  mettez  en  presse.  Lorsqu’il  est 
froid,  vous  chemisez  un  moule  de  gelée,  y  placez  votre 
jambon;  coulez  de  la  gelée  de  sorte  qu’il  n’y  ait  pas 
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d’air,  et  le  démoulez  comme  un  aspic  sur  un  socle 
que  vous  croûtonnez  à  la  gelée. 

Le  Jambonneau. 

Après  lui  avoir  fait  subir  quelques  jours  de  saloir, 
vous  le  mettez  dégorger  un  jour  à  l’eau  froide  et 
faites  cuire  le  jambonneau  dans  une  bonne  braisière 
bien  aromatisée  ;  laissez-le  refroidir  et  roulez -le  dans 
une  chapelure  blonde.  Le  jambonneau  se  sert  comme 
hors-d’œuvre  froid  avec  gelée  et  cornichons. 

Le  Jambon  au  Naturel. 

Faites  cuire  votre  jambon  dans  une  braisière  d’eau 
après  l’avoir  fait  dégorger  vingt-quatre  heures  à  l’eau 
froide  ;  laissez-le  refroidir  et  servez-vous-en  pour 
garniture  de  pâtés,  terrines,  galantines,  hures  de 
porc  ou  de  sanglier,  daubes,  etc.,  pour  piquer  ou 
clouter  les  noix  de  veau  ou  de  bœuf,  les  volailles,  et 
le  gibier,  etc.,  etc.,  pour  faire  la  farce  à  pâté  ou  à 
galantine,  pour  foncer  les  braisières,  pour  les  mi— 
repoix  ou  encore  dans  les  compotes  de  pigeons, 
comme  garniture  de  petits  pois  ;  dans  les  financière, 
toulouse  ou  tortue,  ou  pour  garniture  d’omelettes  ou 
d’œufs  à  l’américaine,  etc.,  etc.  Le  jambon  s’emploie 
également  cru  èt  remplace  le  lard  de  poitrine  très 
avantageusement  comme  qualité,  car  autrement  il 
est  plus  cher.  Il  se  sert  également  entier  ou  détaillé  à 
la  gelée. 

Manières  de  préparer  les  Jambons. 

Prenez  quelques  jambons  frais,  frottez-les  de  sel 
pendant  plusieurs  jours  et  exposez-les  dans  un  cou¬ 
rant  d’air;  ensuite  vous  les  enveloppez  de  cendres 
de  bois,  les  enfermez  dans  un  sac  contenant  du  foin 
et  les  pendez  dans  un  endroit  sec.  Vous  pouvez  ajou¬ 
ter  quelques  feuilles  de  laurier  et  quelques  branches 
de  thym  dans  votre  sac. 

Autrement,  vous  mettez  vos  jambons  pendant  trois 
semaines  dans  une  saumure,  les  égouttez,  les  séchez 
dans  un  linge  et  les  pendez  à  l’une  des  parois  de  la 
cheminée  pendant  plusieurs  mois.  Tâchez  qu’ils 
soient  assez  éloignés  du  foyer  pour  n’en  recevoir 
qu’une  chaleur  douce. 

Vous  pouvez  également,  après  leur  avoir  fait  subir 
ces  premiers  préparatifs,  c’est-à-dire  la  saumure, 
les  mettre  dans  un  saindoux  que  vous  salez  légère¬ 
ment,  etc.,  etc. 

La  Queue  de  Porc  à  la  Ravigote. 

Faites  griller  une  queue  de  porc  frais  et  servez-la 
avec  une  sauce  ravigote. 

La  Queue  de  Porc  à  la  Tartare. 

Panez  à  l’anglaise  une  queue  de  porc  frais,  failes- 
la  griller  et  servez-la  avec  une  sauce  à  la  tartare. 


La  Queue  de  Porc  à  la  Soubise. 

Faites  braiser  une  queue  de  porc  frais,  servez-la 
avec  une  garniture  ou  sauce  Soubise. 

La  Queue  de  Porc  à  la  purée  de  Pommes  de  terre. 

Ayez  une  queue  de  porc  à  laquelle  vous  aurez  fait 
subir  quinze  jours  ou  trois  semaines  de  saumure, 
laissez-la  dégorger  quelques  heures  à  l’eau  froide, 
puis  vous  la  faites  cuire  à  l’étouffée  et  la  servez  avec 
une  garniture  de  purée  de  pommes  de  terre. 

La  queue  de  Porc  à  la  Paysanne. 

Mettez  votre  queue  de  porc  dans  un  pot  en  terre 
que  vous  remplissez  d’eau  ;  mettez-le  devant  le  feu, 
laites-le  écumer,  puis  vous  le  garnissez  de  carottes, 
oignons  et  un  petit  bouquet  garni;  vingt-cinq  mi¬ 
nutes  a  vant  de  servir,  vous  garnissez  ce  pot  de  pom¬ 
mes  de  terre,  petits  pois  et  un  peu  de  laitues.  Servez 
votre  queue  et  vos  légumes  sur  le  même  plat. 

Vous  pouvez  également  faire  cuire  des  choux  avec 
votre  queue  de  porc,  alors  vous  les  faites  blanchir 
préalablement  et  les  mettez  cuire  en  même  temps 
que  la  queue  de  porc. 

Queue  de  Porc  à  la  Sauce  tomate. 

Faites  braiser  votre  queue  de  porc  connue  il  est 
indiqué  à  la  noix  de  bœuf  et  servez-la  avec  une 
sauce  tomate. 

Si  vous  servez  la  sauce  à  part,  glacez  votre  queue 
de  porc  et  saucez-la  légèrement  d’espagnole. 

Du  Rognon  de  Porc. 

Le  rognon  de  porc  se  sert  en  brochette  ou  sauté 
suivant  le  goût  de  l’amphitryon,  observez  les  mêmes 
principes  que  pour  le  rognon  de  mouton. 

La  Panne. 

Faites  fondre  votre  panne  à  feu  doux;  à  cet  effet 
vous  la  coupez  en  petits  dés  et  l’aromatisez  de  thym, 
laurier  et  un  oignon  piqué  de  clous  de  girolle. 

Si  vous  désirez  vous  en  servir  pour  truffer  des 
volailles,  mêlez-la  à  une  égale  quantité  de  lard  gras 
que  vous  faites  fondre  ensemble,  puis  vous  la  passez 
dans  un  tamis  afin  qu’il  ne  reste  aucun  petit  nerf 
et  aucun  des  aromates  ;  alors  vous  hachez  quelques 
truffes  ou  les  parures  de  truffes  dont  vous  avez  l’in¬ 
tention  de  vous  servir  pour  truffer  votre  volaille  et 
les  ajoutez  à  votre  panne  pendant  qu’elle  est  encore 
tiède.  (Ne  pas  confondre  parures  avec  épluchures.) 

Le  Sang. 

Le  sang  du  porc  sert  à  faire  le  boudin,  mais  il  n’est 
pas  rare  de  s’en  servir  pour  lier  une  sauce  de  civet 
lorsqu’un  lièvre  a  perdu  le  sien  totalement  ou  même 
si  c’est  un  civet  de  mou  de  veau,  de  bœuf  ou  tout 
autre  animal,  car  il  arrive  souvent  que  le  sang  du 
chevreuil,  de  l’ours,  de  l’isard  et  de  la  gazelle  sont 
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coagulés  ou  caillés  lorsqu’on  est  prêt  à  s’en  servir, 
parce  qu’on  n’a  pu  prendre  les  précautions  néces¬ 
saires  à  temps. 

Le  civet  de  mouton  mariné  en  chevreuil  se  lie 
également  au  sang  de  porc. 

Hure  de  Cochon  à  la  Champenoise. 

Après  avoir  ilambé  et  blanchi  une  tête  de  cochon, 
vous  la  désossez,  la  garnissez  d’une  farce  fine  de  porc 
mêlée  à  une  farce  de  volaille,  puis  vous  formez  entre 
chaque  couche  de  farce  une  couche  de  lardons  entre¬ 
mêlés  de  langue  à  l’écarlate  et  de  pistaches  ou  de 
truffes,  quelques  lames  de  jambon  maigre  de  Bayonne 
ou  d’York  et  donnez  à  votre  tête  la  forme  primitive  ; 
puis  vousla  cousez,  l’emballez  dans  un  linge  assez  fort 
et  faites  cuire  à  feu  modéré  dans  une  bonne  gelée. 
Vous  clarilierez  et  mettrez  rafraîchir  votre  gelée  dans 
des  sautoirs  ou  casseroles  plates  afin  de  pouvoir  croû- 
tonner  votre  hure  lorsque  vous  la  dresserez;  pour 
dresser  cette  hure  vous  la  faites  refroidir,  la  glacez  à  la 
demi-glace  et  lui  formez  des  yeux  avec  un  peu  de 
gelée  moulée  dans  un  petit  verre,  un  peu  de  blanc 
d'œuf  découpé  et  une  demi-boule  de  truffe.  Décorez 
votre  hure  au  saindoux  et  croûtonnez-la  à  la  gelée. 

Vous  pouvez  également  la  paner  à  la  chapelure 
blonde  afin  de  pouvoir  l’emporter  dans  les  parties  de 
chasse  ou  promenades  ;  cette  dernière  méthode  est 
préférable.  On  emporte  de  la  gelée  à  part  dans  un 
moule. 

Le  Marcassin. 

Lejeune  sanglier  peut  se  servir  entier  comme  relevé 
de  potage.  À  cet  effet,  vous  le  farcissez  et  le  faites 
braiser.  Servez-le  avec  une  garniture  tortue  ou  à  la 
Baden-Baden,  avec  sauce  anglaise. 

Vous  pouvez  également  le  servir  froid  en  galantine  ; 
dans  ce  dernier  cas,  procédez  comme  pour  la  hure  de 
sanglier  en  lui  conservant  sa  forme. 

Hure  de  Sanglier  à  la  Saint-Hubert. 

La  hure  de  sanglier  est  une  des  belles  pièces  qui 
font  l'ornement  des  grandes  tables.  Flambez  et  échau¬ 
dez  une  tête  de  jeune  sanglier  ;  désossez-la,  faites  une 
farce  de  gibier  et  vous  vous  procurerez  quelques  beaux 
filets  de  chevreuil,  quelques  perdreaux  dont  vous  for¬ 
mez  des  petites  galantines  et  commencez  à  garnir 
l’intérieur  de  votre  hure  en  intercalant  entre  ces  petites 
galantines  un  lit  de  farce  de  gibier,  de  truffes  et  de 
lardons,  quelques  pistaches  et  quelques  lames  de 
langue  à  l’écarlate.  Ensuite  vous  lui  donnez  sa  forme 
primitive  (autant  que  possible),  la  cousez  solidement, 
l’emballez  dans  un  linge  assez  fort  et  la  faites  braiser 
quatre  bonnes  heures  dans  une  gelée  disposée  à  cet 
effet,  dans  laquelle  vous  aurez  eu  le  soin  de  faire  cuire 
les  os  de  tout  votre  gibier.  Égouttez  votre  ure,  mettez- 
la  en  presse;  clarifiez  votre  gelée  et  placez  le  tout  au 


frais.  Lorsque  votre  hure  est  complètement  froide, 
ainsi  que  votre  gelée,  vous  glacez  légèrement  votre 
pièce  et  la  décorez.  Afin  de  ne  pas  déformer  cette 
pièce  en  la  mettant  en  presse,  servez-vous  de  petites 
planches  et  de  poids  afin  que  le  mourre  et  les  joues, 
ainsi  que  les  yeux  et  les  oreilles,  restent  bien  à  leurs 
places  respectives  pendant  qu’ils  refroidissent.  Déco¬ 
rez  votre  hure  au  saindoux  à  l’aide  d’un  cornet,  et 
aux  truffes.  Imitez  les  défenses  avec  du  beurre  et 
piquez  vos  hâtelets  sur  le  front.  Cette  pièce  peut  se 
servir  comme  pièce  de  milieu  pour  buffet  de  bal.  Un 
édredon  avec  glands  d’or  et  tresses  formées  de  beurre 
au  safran.  Placez-la  sur  un  socle  auquel  vous  donnerez 
la  forme  la  plus  convenable  (voir  Planche  25,  na  422, 
et  l’explication  du  Socle).  Il  est  bien  évident  que  l’on 
peut  simplifier  la  garniture  en  employant  des  langues 
de  veau  marinées,  de  la  langue  à  l'écarlate  et  des  pis¬ 
taches;  mais  aussi  quelle  différence! 

Cochon  de  Lait  à  l’Anglaise. 

Échaudez  votre  cochon,  décortiquez  les  sabots,  et 
mettez-le  dans  un  bassin  d’eau  fraîche  en  laissant 
couler  l’eau  dessus;  videz-le  avec  soin,  farcissez-lc 
(voir  la  Farce  anglaise  pour  cochon  de  lait).  Cou- 
sez-le,  emballcz-le  dans  un  linge  beurré  et  faitcs-le 
cuire  dans  une  bonne  braisièreà  feu  lent,  mais  régu¬ 
lier  pendant  trois  heures  ;  égouttcz-le,  enlevez  la  ser¬ 
viette  dans  laquelle  il  est  emballé,  dressez-le  sur  un 
plat  avec  du  persil  haché  à  l’entour.  Servez  une  sauce 
anglaise  à  part  avec  un  peu  de  brou  de  noix  (shell 
of  almonds,  or  peel  of  walnuts). 

Observation.  —  Si  vous  désirez  servir  le  cochon  de 
lait  à  l’anglaise  comme  rôt,  vous  l’emballez  dans  une 
doulde  feuille  de  papier  beurrée,  le  placez  sur  une 
broche  anglaise  et  lui  donnez  deux  heures  de  cuisson 
à  feu  modéré.  Servez  également  avec  une  sauce  an¬ 
glaise  (voir  Poivrade  anglaise,  Sauce  groseille, 
page  30).  On  peut  aussi  trousser  le  cochon  de  lait  en 
forme  de  marcassin,  le  farcir  après  avoir  fait  mariner 
les  chairs  comme  une  galantine,  le  piquer  en  entier 
ou  le  clouter,  ou  encore  ne  piquer  que  les  jambon- 
naux  (la  partie  superficielle  lorsqu’il  est  dressé),  le 
faire  mariner  et  le  mettre  à  la  broche  deux  heures  et 
demie  avant  de  le  servir.  Servez  également  avec  une 
sauce  anglaise. 

On  peut  aussi,  lorsqu’il  est  farci,  le  paner  à  l’an- 
glau  5  et  le  faire  rôtir  en  l’arrosant  de  temps  en  temps 
avec  du  beurre  et,  lorsque  sa  cuisson  s’achève,  avec 
un  filet  de  vinaigre  à  l’estragon  ;  passez  son  jus  afin 
que  les  mies  de  pain  qui  auraient  pu  tomber  dedans 
ne  forment  une  sauce  épaisse.  Ajoutcz-y  une  cuillerée 
de  groseille  et  servez.  Ce  rôt  est  estimé.  On  peut, 
lorsque  le  cochon  de  lait  est  farci  de  truffes,  placer 
trois  hâtelets  sur  scs  reins  lorsqu’il  est  dressé  et  choi¬ 
sir  pour  les  garnir  les  nlus  belles  truffes  nue  l’nn  aura 
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réservées  et  qui  doivent  être  cuites  à  la  vapeur  du 
vin  de  champagne. 

Émincé  de  Porc  frais  à  la  Soubise. 

Ayez  un  iilet  de  porc  rôti,  escalopcz-lc,  placez  vos 
escalopes  dans  un  sautoir  avec  un  peu  de  beurre 
fondu;  assaisonnez-les  légèrement;  dressez-les  en 
couronne.  Dès  qu’elles  ont  une  belle  couleur  blonde, 
glacez-les  et  servez  dans  le  puits  ou  à  part  une  bonne 
sauce  Soubise. 

Observation.  —  L’émincé  de  porc  frais  se  sert  éga¬ 
lement  avec  une  sauce  Robert,  une  ravigote,  une 
tartare,  une  poivrade,  une  sauce  piquante,  etc.,  etc. 

Épaule  de  Cochon  à  la  Diable. 

Levez  l’épaule  d’un  cochon  de  lait,  aplatissez-la 
légèrement  après  l’avoir  désossée,  panez-la  à  l’an¬ 
glaise^  faites-la  griller  à  feu  d’enfer  et  servcz-la  avec 
une  sauce  à  la  diable, 

Observation.  —  La  sauce  tomate,  la  rémolade,  la 
mayonnaise,  la  tartare  et  la  sauce  anglaise  se  servent 
également  avec  l’épaule  de  cochon  grillée. 

Escalopes  de  Filet  Mignon  à  la  Maintenon. 

Escalopcz  un  filet  mignon  de  porc,  parez  vos  esca¬ 
lopes,  faites-les  griller  ou  sauter,  placez-les  sur  une 
plaque,  recouvrez-les  de  sauce  Maintenon  et  de  gas¬ 
trite,  arrosez-lcs  de  beurre  frais  légèrement  fondu  et 
faites-les  gratiner  à  feu  vif.  Servez-les  en  couronne 
ou  sur  des  assiettes  d’argent  séparées  les  unes  des 
autres  et,  dans  ce  cas,  faites-les  gratiner  sur  l’assiette 
même,  alin  que  la  sauce  masque  bien  vos  escalopes. 

Pain  de  Foie  de  Cochon  à  la  Gelée. 

Hachez  votre  foie  avec  une  livre  et  demie  de  panne 
et  autant  de  lard,  assaisonnez  bien  votre  farce  ;  bar¬ 
dez  un  moule  et  garnissez-le  simplement  d’une  crépi¬ 
nette  ou  toilette  de  cochon  ;  garnissez-le  de  votre 
farce,  de  quelques  .pistaches  ou  truffes,  de  quelques 
lardons  de  langue  à  l’écarlate  et  de  porc,  recouvrez  ce 
lit  de  farce  et  ainsi  de  suite;  faites  cuire  à  four  mo¬ 
déré  pendant  deux  heures,  laissez-le  refroidir  et  dé- 
corez-le  à  la  gelée. 

Brochettes  de  Foie  de  Cochon  à  la  Sauce 
Diable. 

Escalopez  votre  foie,  embrochez-le  après  l’avoir 
saupoudré  de  fines  herbes,  sel  et  poivre  ;  trempez 
votre  brochette  dans  une  sauce  hâtelet,  panez-la  à 
l’anglaise,  faites-la  frire  à  feu  vif  ou  griller  et  servez- 
la  avec  une  sauce  à  la  diable  à  part. 

Observation.  —  Ce  mets  italien  se  fait  aussi  cuire  à 
la  broche  ;  à  cet  effet,  on  pane  les  escalopes  de  foie 


avant, de  les  embrocher,  puis  on  les  débroche  pour 
les  servir  en  buisson  avec  une  sauce  tomate  ou  une 
demi-glace  légèrement  beurrée  et  terminée  avec  un 
jus  de  citron  ou  des  fines  herbes. 

Fromage  de  Porc  à  la  Saint-Quentin. 

Mettez  mariner  les  chairs  d’une  tête  de  porc  pen¬ 
dant  quelques  jours,  faites-les  cuire  dans  une  bonne 
braisière  mouillée  de  vin  blanc  et  d’un  verre  de  co¬ 
gnac  et  surtout  bien  aromatisée.  Faites  cuire  en  même 
temps  une  langue  à  l’écarlate.  Lorsque  vos  chairs 
sont  bien  cuites,  garnissez-en  un  moule,  en  entre¬ 
mêlant  les  chairs  de  porc  avec  la  langue  coupée  en 
lames,  ainsi  que  les  oreilles;  ajoutez  quelques  pista¬ 
ches,  cornichons  ou  truffes,  mettez  vos  viandes  en 
presse  et  laissez  refroidir.  Démoulez  comme  un  aspic, 
chemisez  un  moule  de  gelée,  placez  votre  fromage 
dedans,  remplissez  les  vides  de  gelée  et,  lorsqu’il  est 
complètement  pris,  démoulez  comme  un  aspic. 

Fromage  de  Cochon  à  la  Génevoise. 

Mettez  mariner  les  chairs  d’une  tête  de  porc,  faites- 
les  cuire  dans  une  bonne  braisière  mouillée  de  vin 
d’Yvorne  ou  de  Lacôte,  égouttez-les,  garnissez-en  un 
moule,  mettez  sous  presse  et,  lorsqu’il  est  froid,  dé- 
moulez-le.  Veillez  à  ce  que  la  couenne  soit  bien 
échaudée  avant  de  mettre  vos  chairs  dans  la  mari¬ 
nade,  c’est  un  des  points  les  plus  essentiels  ;  et,  en 
garnissant  le  moule,  égalisez  les  parties  grasses  et 
maigres  afin  que  votre  fromage  ait  une  bonne  mine 
en  le  découpant. 

Fromage  d’Italie  à  la  Gelée. 

Faites  une  farce  comme  pour  le  pain  de  foie  cru, 
c’est-à-dire  avec  deux  livres  de  foie  de  cochon,  une 
livre  et  demie  de  lard  et  une  demi-livre  de  panne  ; 
assaisonnez  bien  votre  farce,  beurrez  un  moule,  bar¬ 
dez-en  l’intérieur,  versez  votre  hachis  dedans,  recou- 
vrez-le  d’une  belle  barde  et  faites  cuire  pendant  deux 
heures  et  demie  à  four  modéré  ;  laissez-le  refroidir 
pour  le  démouler  ;  trempez-le  à  l’eau  bouillante, 
renversez-le  sur  votre  plat  ;  chemisez  un  moule  de 
gelée,  placez  votre  fromage  d’Italie  au  milieu,  rem¬ 
plissez  les  vides  de  gelée  et,  lorsqu’il  est  pris,  dêmou- 
lez-le  comme  un  aspic. 

Servez  comme  hors-d’œuvre  de  déjeuner.  On  peut 
ajouter  des  foies  de  volaille  ou  de  gibier,  quelques 
pistaches  mondées  ou  des  truffes,  suivant  le  goût  de 
l’amphitryon. 

Fromage  d’Oreilles  de  Cochon  à  la  Villeroi, 

Mettez  vos  oreilles  mariner  avec  quelques  couennes 
de  lard  bien  blanchies  ;  que  votre  assaisonnemenl 
soit  bien  composé  de  basilic,  clous  de  girolle,  co¬ 
riandre,  muscade,  sauge,  fenouil,  une  pincée  de  sal¬ 
pêtre,  du  thym,  du  laurier,  des  quatre  épices,  un  peu 
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de  cayenne,  couvrez  vos  oreilles,  laissez-les  quelques 
jours  dans  cet  assaisonnement,  faites-les  cuire  dans 
une  bonne  braisière  avec  tous  les  os  d’échine  de  la  tête 
et  un  fort  bouquet  garni  ;  garnissez  aussi  votre  brai¬ 
sière  de  carottes,  d’oignons,  d’estragon,  fenouil,  etc. 
Mouillez-la  avec  du  bon  vin  blanc,  du  consommé 
et  un  verre  de  cognac  ou  de  bonne  eau-de-vie 
de  genièvre  ;  faites  cuire  lentement  pendant  six 
heures,  égouttez  vos  oreilles,  mettez-les  dans  un 
moule  avec  vos  couennes  et  quelques  lames  de  langue 
à  l’écarlate,  mette  en  presse  et  démoulez  votre  fro¬ 
mage  lorsqu’il  sera  troid.  Servez-le  avec  de  la  gelée 
hachée. 

Langues  de  Porc  fourrées. 

Voir  les  Langues  de  bœuf  fourrées  et  opérer  de 
même. 

Langues  de  Porc  fumées. 

Voir  la  Manière  de  conserver  la  viande  de  bœuf  et 
opérer  de  même. 

Observation  sur  la  manière  de  mariner  les  chairs 
de  porc.  —  Il  y  a  deux  manières  de  mariner  les  chairs 
du  porc.  Lorsque  ces  chairs  sont  destinées  à  garnir 
un  pâté,  une  galantine,  etc.,  on  les  assaisonne  de 
sel,  poivre,  fines  herbes,  jus  de  citron  et  huile  d’o¬ 
live.  On  les  couvre  de  tranches  de  carottes,  d’oignons 
et  de  branches  de  persil.  Si  elles  doivent  être  piquées, 
le  piquage  se  fait  préalablement. 

Les  côtelettes,  les  filets,  les  escalopes,  les  filets 
mignons  se  préparent  de  même  la  veille  seule¬ 
ment. 

Tandis  que  lorsque  ces  chairs  doivent  figurer 
comme  gibier,  sous  la  forme  d’un  marcassin,  d’une 
hure  de  sanglier,  etc.,  on  les  met  dans  une  bonne 
marinade  chaude  ou  froide  de  gibier  (voir  les  mari¬ 
nades  à  l’article  Marinade  de  chevreuil).  Laissez  ces 
chairs  mariner  une  dizaine  de  jours  avant  de  vous  en 
servir.  On  peut  forcer  en  aromates,  ajouter  de  la 
sauge,  du  mélilot,  de  la  menthe  ou  de  l’absinthe.  Le 
brou  de  noix  est  également  employé  dans  les  mari¬ 
nades  à  l’anglaise. 

Si  l’on  désire  que  les  chairs  soient  rouges,  on  peut 
les  frotter  avec  un  peu  de  salpêtre  avant  de  les  mettre 
dans  la  marinade. 

Lorsqu’on  a  du  temps  devant  soi,  on  doit  préfé¬ 
rablement  employer  la  marinade  froide;  les  chairs 
ainsi  préparées  peuvent  également  servir  de  garni¬ 
ture  dans  un  pâté  ou  une  galantine. 

Saindoux. 

Coupez  votre  panne  en  gros  dés,  faites-la  fondre 
avec  un  peu  d’eau  et  aromatisez-la  suivant  la  néces¬ 
sité;  faites-la  cuire  lentement,  passez-la  au  tamis 
dans  une  terrine  et  mettez-la  au  garde-manger  pour 
vous  en  servir  au  besoin. 


Observation.  —  Le  saindoux,  dans  certaines  con¬ 
trées,  est  préféré  au  beurre  pour  certains  mets.  A 
Paris,  il  est  employé  comme  addition  dans  les  fri¬ 
tures  ou  bien  pour  fabriquer  des  socles.  A  cet  effet, 
on  met  dégorger  du  suif  de  rognon  de  mouton  que 
l’on  hache,  puis  on  le  fait  fondre  au  bain-marie  ou 
comme  le  saindoux  ;  il  doit  être  pressé  dans  un  tor¬ 
chon  neuf  et  fouetté  avec  le  saindoux,  tandis  qu’ils 
refroidissent;  ajoutez  un  peu  de  bleu  de  Prusse  et  un 
jus  de  citron  en  le  fouettant,  afin  de  lui  donner  une 
belle  teinte  blanche,  et  servez-vous-en  pour  décorer 
vos  socles  ou  vos  grosses  pièces  de  charcuterie  ou  une 
hure  de  sanglier.  La  proportion  est  de  50  pour  100 
de  graisse  de  mouton.  On  peut  ajouter  un  peu  de 
stéarine  ou  de  bougie.  (Voir  l’article  des  Socles  en 
général.) 

Saucisson  à  la  Bolonaise. 

Hachez  une  livre  de  lard  gras  et  un  kilogramme 
de  porc  frais,  assaisonnez  bien  de  sel,  gros  poivre, 
quatre  épices,  muscade  et  un  peu  d’ail,  remplissez-en 
vos  boyaux,  ficelez-les,  mettez-les  à  fumer  pendant 
quelques  jours,  et  faites-les  cuire  à  la  vapeur  en 
aromatisant  l’eau,  ou  bien,  si  vousles  faites  cuire  dans 
une  braisière  d’eau  bien  aromatisée,  laissez-les 
refroidir  dans  leur  cuisson,  essuyez-les  et  servez-les 
comme  hors-d’œuvre  froids. 

Gros  Saucissons  de  Bologne  ou  Mortadelle. 

Retirez  le  gras  et  les  nerfs  de  deux  jambons, 
coupez  les  chairs  maigres  en  dés,  pilez  les  chairs 
maigres  de  deux  épaules,  enlevez-en  également 
bien  les  nerfs,  coupez  du  lard  fait  en  gros  dés,  mêlez- 
les  aux  chairs  pilées  et  aux  dés  de  jambon  maigre, 
assaisonnez  le  tout  de  sel,  poivre,  muscade,  quatre 
épices,  cayenne,  coriandre,  thym  et  laurier  pilés 
et  tamisés  ;  remplissez-en  une  vessie  de  porc  ou 
de  gros  boyaux,  ficelez-les  avec  soin,  mettez  ces 
boyaux  ainsi  garnis  dans  une  forte  saumure,  dans 
laquelle  vous  ajoutez  un  peu  de  salpêtre,  laissez- 
les  ainsi  pendant  huit  jours,  égouttez-les,  mettez- 
les  en  presse  et  pendez-les  dans  cette  position 
dans  la  cheminée.  Lorsqu’ils  seront  fumés  et  bien 
secs  vous  les  déficellerez,  les  frotterez  d’huile  et 
les  laisserez  dans  un  endroit  sec  pour  vous  en  servir 
au  besoin.  Beaucoup  de  personnes  font  mariner  les 
chairs  en  ajoutant  quelques  verres  de  curaçao  de 
Hollande  avant  de  les  mettre  dans  la  vessie. 

Manière  de  tailler  le  Lard. 

Enlevez  quelques  bardes  pour  les  différents  usages 
de  la  cuisine,  roulez-les  et  mettez-les  sur  une 
assiette.  Coupez  ensuite  une  bande  de  lard  dans 
la  largeur  de  trois  centimètres,  lorsque  c’est  pour 
piquer  un  cuissot,  un  filet,  un  fricandeau,  et  de 
deux  seulement  pour  la  volaille,  le  gibier,  les  ris  de 
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veau,  etc.  Prenez  un  tranche-lard,  placez-vous  de 
manière  à  avoir  le  poignet  droit  dégagé,  tenez  votre 
lard  sous  les  doigts  repliés  de  la  main  gauche  et 
coupez  votre  lard  perpendiculairement  en  petites 
bandes  jusqu'à  la  couenne,  rasseiïiblez-le,  donnez- 
lui  sa  première  forme,  couchez  votre  couteau 
horizontalement,  posez  vos  doigts  allongés  sur  la 
surface  de  votre  lard  et  tranchez  comme  pour  enlever 
une  barde  que  vous  déposez  sur  une  assiette  sans 
séparer  vos  petits  lardons  ;  continuez  en  posant  le 
talon  du  couteau  sur  le  bord  du  premier  lardon  et 
en  retirant  horizontalement  de  manière  à  obtenir  la 
même  épaisseur  pour  tous  les  lardons,  ainsi  jusqu’à 
la  couenne. 

Manière  d’échauder  et  de  flamber  les  soies  de 

Porc  ou  de  Sanglier,  de  pieds  de  Mouton,  de 

Veau  ou  d’Agneau. 

Allumez  un  peu  d’esprit-de-vin,  passez  vos  pieds 
de  porc  ou  la  tête  que  vous  avez  à  flamber,  au- 
dessus  de  la  flamme  de  manière  -e  celle-ci  en 
l’effleurant  grille  la  soie  sans  n  frci#  la  chair  ou 
la  peau,  ensuite  pour  les  échaudèr  vous  les  trempez 


dans  l’eau  bouillante,  les  grattez  vivement,  recom¬ 
mencez  à  les  plonger  et  dès  que  l’opération  est  ter¬ 
minée,  vous  mettez  vos  pieds  de  porc  ou  de  sanglier 
aussi  bien  que  les  têtes  de  ces  derniers  d 
bassin  d’eau  fraîche  que  vous  rem  an  ' 

en  temps  afin  de  raffermir  les  char 

mettez  en  cuisson  ou  les  apprê lez  su i, 'a ;  . \ , -  ■  n- 

Les  pieds  de  veau,  de  moutuu  on  d’agneau  ne  se 
flambent  pas,  vous  'as  p  ■  -  -iz  \  l’eau  bouillante  et 
les  ratissez  vivement.  "Aez-ïcs  dans  l’eau  fraîche 
pour  les  rafraîuilii ,  les  raffermir  i  en  même  temps 
les  laisser  dégorger.  ■  " 

Observation.  —  Comme  nous  venons  de  le  voir, 
j  ■  porc  rend  de  grands  services  dans  l’art  culinaire, 
il  donne  une  saveur  et  une  délicatesse  à  une 
infinité  d’aliments  qui  n’auraient  pas  le  même  mérite 
sans  le. concours  de  ce  puissant  auxiliaire. 

Ses  abats  sont  recherchés,  son  sang  est  d’une 
qualité  supérieure.  Ses  funérailles  sont  un  jour  de 
réjouissance  à  la  ferme  et  dans  les  campagnes.  On 
ne  saurait  trop  pousser  à  l’élevage,  car  c’est  une 
grande  ressource. 


tomc  rn 


22 


DE 


LA  VOLAILLE 


La  poularde  du  Mans  et.  celle  cle  LaFlèche  tiennent 
le  premier  rang. 

Le  chapon  de  la  Bresse  est  succulent. 

Le  dinde  et  le  dindonneau  l'ont  d’excellentes 
galantines. 

Le  caneton  de  Rouen  et  le  nantais-  sont  très 
estimés. 

Le  pigeon  rivalise  avec  le  gibier  et  la  volaille. 

L’oie  et  la  pintade  ferment  la  marche  dans  ce 
domaine  de  l’art. 

DE  LA  POULARDE 

La  Poularde  du  Mans  truffée  à  la  Périgueux. 

Flambez  légèrement  une  belle  poularde,  videz-la 
avec  beaucoup  d’attention,  puis  vous  préparez  de 
la  panne  comme  il  est  indiqué  au  truffage  et  quel¬ 
ques  truffes  que  vous  coupez  d’égale  grosseur;  faites- 
les sauter  au  madère  réduit;  alors  vous  commencez  à 
farcir  votre  poularde,  en  faisant  glisser  quelques 
lames  de  truffes  entre  cuir  et  chair,  puis  vous  la 
bourrez  de  panne  et  de  truffes,  cousez  le  croupion 
préalablement  et  entonnez  par  la  poche  de  l’estomac 
que  vous  rapportez  ensuite  sur  le  dos,  où  vous  l’ar¬ 
rêtez  avec  un  peu  de  fil  doublé.  Bridez  votre  volaille 
en  entrée,  appliquez  une  barde  de  lard  que  vous 
fixez  sur  l’estomac  au  moyen  d’un  peu  de  ficelle, 
puis  vous  la  placez  dans  une  braisière  moyenne 
dans  laquelle  vous  aurez  préalablement  passé  une 
mirepoix  au  beurre  que  vous  aurez  mouillée  d’un 
bon  consommé  de  volaille;  garnissez  votre  braisière 
avec  les  abatis  de  votre  poularde,  un  bouquet  garni, 
un  oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle  et  une  ou 
deux  carottes;  faites  partir  en  plein  feu,  écumez  votre 
braisière  et  laissez-la  mijoter  sur  un  feu  modéré 
pendant  trente-cinq  ou  quarante  minutes,  suivant  la 
grosseur  ou  la  finesse  de  la  volaille. 

Égouttez  bien  votre  volaille,  dôbridez-la  et  dressez  - 
la  sur  votre  plat,  saucez-la  légèrement  d’un  peu  de 
sauce  Périgueux  ;  servez  une  saucière  de  sauce  Péri¬ 
gueux  à  part. 

Poularde  à  la  Toulouse. 

Videz  et  flambez  votre  poularde,  faites-lui  une 
légère  incision  sous  chaque  cuisse,  afin  de  pouvoir 
faire  rentrer  les  cuisses  en  dedans,  bridez  votre 


volaille,  bardez-la  et  mettez-la  braiser  dans  un 
consommé  de  volaille  comme  il  est  indiqué  pour  la 
poularde  à  la  Périgueux.  Égouttez  votre  poularde, 
dressez-la  et  garnissez-la  d’une  toulouse. 

La  poularde  à  la  Toulouse  peut  également  se  faire 
rôtir  à  blanc,  c’est-à-dire  que  vous  l’emballez  dans 
une  feuille  de  papier  beurrée  dans  laquelle  vous 
mettez  quelques  tranches  de  carottes  et  d’oignons, 
et  quelques  parures  de  champignons  ;  vous  bourrez 
l’estomac  de  beurre  et  arrosez  votre  poularde  que 
vous  faites  cuire  à  la  broche  ou  au  four,  sans  lui 
laisser  prendre  aucune  couleur. 

Veillez  à  ce  que  votre  toulouse  soit  d’un  bon  goût. 
Vous  pouvez  servir  cette  pièce  avec  hâtelets  composés 
de  truffes,  champignons  cannelés  et  crêtes  de  coq. 
(Voir  Planche  13,  n°  38.) 

Poularde  à  l’Estouffade. 

Videz  et  flambez  une  poularde,  parez-la  et  bardez- 
la,  faites-la  cuire  dans  une  braisière  fermée  hermé¬ 
tiquement,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  préalable¬ 
ment  une  bonne  mirepoix  et  une  ou  deux  cuillerées 
de  bouillon  ;  faites  cuire  à  feu  vif  et  servez-la  dans 
sa  glace  avec  ou  sans  garniture,  suivant  le  goût  de 
l’amphitryon. 

Poularde  à  la  Financb 

Videz,  flambez,  parez,  bridez  et  bardez  une  pou¬ 
larde,  faites-la  braiser  comme  il  est  indiqué  à  l’article 
Poularde  à  la  Périgueux  et  servez-la  avec  «ne  garni¬ 
ture  à  la  financière;  si  vous  servez  avec  hâtelets,  vous 
garnissez  ces  derniers  de  champignons,  truffes  et 
écrevisses. 

Poularde  à  la  Portugaise. 

Videz,  flambez,  parez,  bridez  et  bardez  une  pou¬ 
larde;  faites-la  braiser  comme  il  est  indiqué  à 
l’article  Poularde  à  la  Périgueux  et  servez-k  avec 
une  garniture  de  tomates  farcies  et  un  peu  de  demi- 
glace. 

Poularde  à  la  Piémontaise. 

Videz,  flambez,  parez,  bridez  et  bardez  une  pou¬ 
larde,  faites-la  braiser  comme  il  est  indiqué  à  l’article 
Poularde  à  la  Périgueux  et  servez-la  avec  une  garni¬ 
ture  de  belles  lames  de  truffes  blanches  dites  de 
Savoie;  vous  pouvez  également  la  servir  avec  une 
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garniture  de  truffes  entières  et  avec  Mtelets  égale¬ 
ment  garnis  de  ces  mêmes  truffes. 

Poularde  en  Surprise  ou  Farcie  à  l’Anglaise. 

Videz,  flambez,  parez  une  poularde,  farcissez-la 
de  truffes  ou  de  marrons  avec  une  farce  de  volaille 
ou  simplement  de  chair  à  saucisses,  bridez  votre 
volaille  et  bardez-la  ;  faites-la  braiser  dans  un  con¬ 
sommé,  absolument  comme  il  est  indiqué  pour  la 
poularde  à  la  Périgueux.  Servez  avec  une  garniture 
semblable  à  celle  dont  vous  avez  farci  votre  poularde 
et  avec  sauce  velouté  réduite  et  légèrement  liée 
d’un  jaune  d’œuf  et  d’un  peu  de  beurre  fin  ou  d’une 
sauce  Périgueux. 

Poularde  à  la  Chipolata. 

Videz,  flambez,  parez,  farcissez  de  foies  de  volaille 
et  de  marrons  une  poularde,  bridez-la,  bardez-la  et 
faites-la  braiser  comme  il  est  indiqué  pour  la  pou¬ 
larde  à  la  Périgueux.  Servez  avec  garniture  à  la 
chipolata;  faites  griller  vos  marrons  pour  farcir 
votre  poularde.  (Voir  Planche  14,  n°  67,  le  Dinde 
à  la  chipolata.) 

Poularde  au  Gros  Sel. 

Videz,  flambez,  parez,  bridez  et  bardez  une  pou¬ 
larde;  faites-la  braiser  comme  il  est  indiqué  pour 
la  poularde  à  la  Périgueux.  Débridez,  dressez  votre 
poularde  et  servez  avec  un  peu  de  gros  sel  et  un  jus 
clarifié. 

Poularde  à  l’Estragon. 

Videz,  flambez,  parez,  bridez  et  bardez  une 
poularde,  faites-la  braiser  comme  il  est  indiqué  pour 
la  poularde  à  la  Périgueux  ;  servez  votre  poularde 
avec  un  jus  très  clair  dans  lequel  vous  ajoutez  quel¬ 
ques  feuilles  d’estragon  blanchies  préalablement. 
Vous  pouvez  également  garnir  votre  braisière  d’un 
bouquet  d’estragon  afin  que  votre  volaille  en  prenne 
l’arome.  (Voir  Planche  14,  n°  63.) 

Poularde  à  la  Chevalière. 

Parez  votre  poularde  après  l’avoir  vidée  et  flambée, 
bridez-la  et  piquez-la  de  langue  à  l’écarlate,  faites- 
la  braiser  comme  il  est  indiqué  pour  la  poularde 
à  la  Périgueux.  Servez-la  avec  une  sauce  velouté  à 
l’essence  de  volaille. 

Poularde  à  la  Chivry. 

Videz,  flambez  et  parez  une  poularde,  piquez-la 
de  lard  ferme  et  coupé  mince  (la  volaille  ne  se  pique 
que  sur  l’estomac),  bridez-la  et  faites-la  braiser 
comme  il  est  indiqué  pour  la  poularde  à  la  Péri¬ 
gueux.  Servez  avec  une  sauce  suprême  et  une 
garniture  de  petites  cassolettes  garnies  d’huîtres  à 
l’allemande. 


Poularde  au  Kari  à  l’Indienne. 

Videz,  flambez  et  parez  une  poularde,  mettez-la 
dans  une  braisière  contenant  du  consommé  de  volaille 
et  une  ou  deux  poignées  de  riz  Caroline  que  vous 
aurez  frotté  dans  un  vase  rempli  d’eau,  afin  d’enle¬ 
ver  la  poussière  ou  l’enveloppe  qui  quelquefois 
reste  après,  laissez  cuire  et  servez  en  ajoutant  une 
pincée  de  Kari  à  l’indienne  dans  votre  riz  que  vous 
dressez  de  chaque  côté  de  votre  poularde,  en 
ne  laissant  voir  que  l’estomac  de  cette  volaille  que 
vous  glacez  légèrement.  Servez  un  peu  de  demi- 
glace  à  part. 

Poularde  au  Safran. 

Videz,  flambez,  parez,  bridez  et  bardez  votre 
poularde,  faites-la  cuire  dans  un  consommé  dans 
lequel  vous  aurez  mis  quelques  filaments  de  safran 
et  servez-la  avec  une  sauce  allemande  faite  avec  sa 
cuisson. 

Vous  pouvez  également  faire  cuire  du  riz  dans 
ce  consommé  après  en  avoir  retiré  la  quantité 
suffisante  pour  votre  sauce.  Il  se  sert  à  part  et  très 
peu  cuit.  Les  Turcs  savourent  généralement  cette 
excellente  entrée. 

Poularde  en  Petit -Deuil. 

Videz,  flambez  une  poularde,  parez-la,  puis  vous 
introduirez  quelques  lames  de  trulfes  entre  l’estomac 
et  la  peau  qui  le  recouvre,  bridez  votre  volaille, 
bardez-la  et  faites-la  cuire  dans  un  consommé  de 
volaille.  Servez-la  avec  une  sauce  Périgueux  à  blanc 
c’est-à-dire  que  dans  un  velouté  lié  par  la  réduc¬ 
tion,  vous  ajoutez  quelques  truffes  du  Périgord 
hachées  bien  menu. 

La  Poularde  en  Demi- Deuil. 

Videz,  flambez,  parez  et  bridez  votre  poularde, 
piquez-la  moitié  truffes  moitié  lard  en  croisant 
ces  deux  lardons,  faites-la  rôtir  ou  braiser  comme 
il  est  indiqué  à  la  poularde  Toulouse,  et  servez  à 
part  une  sauce  à  la  Périgueux  ;  glacez  légèrement  la 
partie  piquée  de  votre  volaille. 

La  Poularde  à  la  Bigarrure. 

Videz,  flambez,  parez  et  bridez  une  poularde, 
piquez-la  de  langue  à  l’écarlate,  de  truffes  et  de  lard, 
faites-la  braiser  comme  il  est  indiqué  pour  la  pou¬ 
larde  à  la  Périgueux  et  servez  avec  une  garniture  de 
quenelles  fines  de  volaille,  langue  et  truffes  que 
vous  accommodez  à  la  sauce  allemande. 

La  Poularde  à  la  Reine. 

Videz,  flambez,  parez  et  bridez  une  poularde 
fine,  bardez-la,  faites-la  braiser  comme  il  est  indi¬ 
qué  à  l’article  Poularde  à  la  Toulouse,  c’est-à-dire 
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rôtir  à  blanc,  puis  vous  faites  des  grosses  quenelles 
de  volaille  que  vous  décorez  aux.  truffes,  placez 
ces  quenelles  sur  des  petits  canapés  passes  au 
beurre  ;  dressez  votre  poularde  avec  cette  garniture  et 
saucez  d’une  suprême. 

Observation.  —  Faites  pocher  ces  quenelles  au 
four,  dans  un  peu  de  consommé  blanc,  avant  de  les 
dresser  sur  vos  canapés. 

La  Poularde  à  la  Provençale. 

Videz,  flambez,  parez,  bridez  et  bardez  votre  pou¬ 
larde,  emballez-la,  faites-la  rôtir  sans  lui  laisser 
prendre  couleur.  Servez-la  avec  une  garniture  de 
morilles  ou  de  cèpes  à  la  provençale. 

La  Poularde  à  la  Hollandaise. 

Videz,  flambez,  parez,  bridez  et  bardez  votre  pou¬ 
larde,  faites-la  braiser  comme  il  est  indiqué  pour  la 
poularde  à  la  Périgueux,  servez-la  avec  une  garniture 
jardinière. 

Poularde  aux  fonds  d’Artichauts  farcis. 

Videz,  flambez,  parez,  bridez  et  bardez  votre  pou¬ 
larde,  faites-la  braiser  comme  il  est  indiqué  pour  la 
poularde  à  la  Périgueux.  Servez  avec  une  garniture 
de  fonds  d’artichauts  farcis  à  la  barigoule  et  une 
sauce  italienne. 

Poularde  aux  pointes  d’Asperges. 

Videz,  flambez,  parez,  bridez  et  bardez  votre  pou¬ 
larde,  faites-la  braiser  comme  il  est  indiqué  pour  la 
poularde  à  la  Périgueux.  Servez  avec  une  garniture  de 
pointes  d’asperges. 

Poularde  aux  Petits  Pois. 

Videz,  flambez,  parez,  bridez,  bardez  votre  poularde, 
faites-la  revenir  dans  une  braisière  avec  un  quart  de 
lard  de  poitrine  et  quelques  petits  oignons  entiers  ; 
puis  vous  la  mouillez  légèrement  avec  un  peu  de  con¬ 
sommé  de  volaille  et  vous  faites  cuire  votre  garniture 
de  petits  pois  dans  cette  même  braisière  avec  votre  vo¬ 
laille.  Ajoutez  un  bouquet  garni  et  une  ou  deux  ca¬ 
rottes  que  vous  retirerez  avant  de  servir.  Trente-cinq 
minutes  suffisent  à  cette  cuisson  à  feu  modéré. 

Poularde  à  l’Anglaise. 

(Voir  le  Poulet  à  V anglaise  et  opérer  de  même.) 

La  poularde  se  prépare  également  comme  le  gigot  à 
l’anglaise  (voir  à  la  Table  des  matières),  et  se  sert 
alors  avec  une  hollandaise  ou  une  sauce  anglaise. 
Sauf  cependant  qu’il  est  préférable  de  faire  cuire  sa 
poularde  dans  un  blond  de  veau  garni  ou  dans  le  pot- 
au-feu  plutôt  qu’à  l’eau  salée. 

Poularde  à  la  Druard. 

Videz  votre  volaille,  flambez-la,  fendez-la  sur  les 


reins,  aplatissez-la  sans  séparer  l’estomac,  faites-la 
griller  à  feu  modéré,  laissez-la  refroidir,  garnissez-la 
d’un  appareil  Druard,  panez-la  deux  fois  à  l’anglaise 
et  faites-la  frire  ou  griller  sur  une  feuille  de  papier 
huilée;  servez-la  avec  sauce  à  la  diable  à  part. 

Poularde  à  la  Biardot. 

Préparez  votre  poularde  comme  celle  ci-dessus  à  la 
Druard,  remplacez  l’appareil  Druard  par  une  durcelle 
ou  un  appareil  à  papillotes  ('voir  Côtes  de  veau  en  pa¬ 
pillotes).  Enveloppez-la  de  feuilles  de  papier  beurrées 
ou  huilées  et  faites  griller  ou  cuire  au  four  jusqu’à  ce 
qu’elle  ait  acquis  le  degré  de  cuisson  voulu.  Servez 
sans  autre  apprêt,  ni  sauce. 

Poularde  en  Entrée  de  broche. 

Videz,  flambez  votre  volaille,  garnissez  l’intérieur 
de  beurre  légèrement  assaisonné,  bardez  votre  pou¬ 
larde  après  l’avoir  bridée  en  entrée,  les  pattes  repliées 
sur  l’estomac  (à  cet  effet,  coupez  légèrement  les  join¬ 
tures  afin  qu’en  la  débridant,  les  nerfs  ne  fassent 
relever  l’extrémité  des  pattes  en  l’air.) Faites-la  rôtir  à 
feu  vif;  lorsqu’elle  a  une  belle  couleur  blonde,  voyez 
si  elle  est  cuite,  débardez-la,  dressez-la  et  servez-la 
avec  un  peu  de  son  propre  jus  tiré  à  clair,  dans  lequel 
vous  ajouterez  un  jus  de  citron  et  un  peu  de  poivre 
de  Cayenne. 

On  peut  aussi  piquer  la  poularde  en  entrée  de 
broche,  alors  on  ne  la  barde  pas  ;  on  la  cloute  égalc- 
1  ement  avec  quelques  clous  de  truffes;  placez  quelques 
lames  de  citron  dont  le  zeste  est  enlevé  sur  les 
parties  non  piquées  et  servez  avec  le  jus  de  la  pou¬ 
larde. 

Observation.  —  La  poularde  en  entrée  de  broche 
peut  aussi  se  servir  sous  les  mêmes  dénominations 
qu’une  partie  des  volailles  poêlées  ou  braisées,  et  par 
conséquent  on  peut  leur  adjoindre  les  mêmes  garni¬ 
tures. 

Dans  les  diners  de  gala,  on  sert  toutes  ces  belles 
entrées  de  poularde  (entrée  de  broche)  avec  liàtelets 
garnis  de  truffes,  quenelles,  champignons,  ris  de  veau, 
écrevisses,  etc.,  etc.;  en  disposant  toujours  trois  de 
ces  garnitures  dans  un  hâtelet  et  autant  que  possible 
cet  hâtelet  doit  s’accorder  avec  l’entrée  et  avec  le 
reste  du  repas. 

Les  entrées  de  volaille  froide  se  servent  avec  hâte- 
lets  à  la  gelée  ou  tout  au  moins  garnies  de  sauce  chaud- 
froid  et  croû tonnées  à  la  gelée. 

Poularde  aux  Huîtres. 

Faites  rôtir  une  poularde  en  entrée  de  broche  ou 
laites-la  poêler  et  servez-la  avec  une  hollandaise  gar¬ 
nie  de  noix  d’huîtres  de  Dieppe,  d’Ostende  ou  de  Ma- 
rennes  blanchies  dans  leur  cuisson  et  égouttées  au 
moment  de  les  incorporer  dans  la  sauce. 


j 


Croustade  de  purée  de  Perdreaux 


Pluviers  a  l’Anglaise 


Côtelettes  de  Râles  àla  Caradoc 


Ballotmes  de  Perdreaux  âla  Grosley 


Pâté  de  Rouge-Gorges 


Caisse  de  Perdreaux  àla  Milanaise 
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Poularde  aux  Moules. 

Faites  rôtir  ou  braiser  une  poularde  et  servez-la 
avec  une  hollandaise  ou  une  sauce  normande  garnie 
de  moules,  cuites  à  la  marinière  seulement  quelques 
minutes  avant  de  servir,  et  que  vous  incorporez  dans 
la  sauce  à  la  dernière  minute. 

Poularde  à  la  Périgord. 

Faites  rôtir  ou  poêler  une  poularde  troussée  en 
entrée,  débridez-la  et  servez-la  avec  un  ragoût  de 
truffes  rouges  ou  noires  du  Périgord.  Veillez  à  ce  que 
votre  sauce  soit  lustrée  comme  une  espagnole  riche, 
réduite  au  vin  de  Madère  et  corsée  à  la  glace  de  vo¬ 
laille.  On  peut  servir  cette  pièce  avec  trois  hàtelets 
garnis  de  trois  belles  truffes  rondes,  choisies  parmi 
les  plus  grosses. 

Volaille  poêlée. 

Coupez  quelques  lames  de  jambon  et  de  veau,  fon¬ 
cez-en  une  petite  braisière.  Aromatisez  de  carottes, 
thym,  laurier,  oignons,  bouquet  de  racines  de  persil, 
et  faites  passer  cette  mirepoix  au  beurre  sans  lui  lais¬ 
ser  prendre  de  couleur.  Mouillez-la  ensuite  avec  du 
bon  consommé  de  volaille.  Videz,  flambez,  troussez 
votre  volaille  en  entrée,  bardez-la  et  mettez-la  cuire 
dans  cette  braisière.  Le  temps  est  proportionné  à  sa 
grosseur  ainsi  qu’à  sa  qualité.  Les  volailles  truffées 
pour  entrées  se  préparent  de  même.  Les  volailles  pi¬ 
quées  ne  nécessitent  pas  de  bardes,  au  contraire,  afin 
de  ne  pas  déranger  le  piquage,  il  est  urgent  de  n’en 
pas  mettre.  Les  volailles  poêlées  se  servent  avec  un 
jus  clair  ou  au  gros  sel. 

Observation.  —  On  peut  aussi  cuire  une  volaille 
dans  un  fonds  de  blond  de  veau,  on  ajoute  quelques 
lames  de  citron  dont  on  a  retiré  le  zeste  et  une  grande 
partie  du  blanc,  ainsi  que  les  pépins. 

On  cuit  également  une  volaille  à  blanc  dans  une 
feuille  de  papier  beurrée  et  garnie  d’une  bonne  mire- 
poix,  en  la  faisant  rôtir  soit  à  la  broche,  soit  au  four 
(voir  le  Poulet  à  la  Toulouse).  Mais  toutefois  sans  lui 
laisser  prendre  couleur. 

En  général  les  volailles  braisées  pour  entrées  se  font 
cuire  dans  une  poêle  ou  fonds  de  volaille.  Ce  fonds 
doit  être  entretenu  avec  soin  dans  les  maisons  de 
commerce,  où  l’on  ne  pourrait  le  renouveler  pour 
chaque  cuisson,  sans  qu’il  en  coûte  fort  cher;  car 
c'est  plutôt  une  essence  de  volaille,  qui  étant  froide 
est  prise  en  gelée  sous  sa  graisse  et  qui  est  parfumée 
de  truffes.  Une  simple  cuisson  que  l’on  composerait  à 
cet  effet  ne  saurait  la  remplacer.  On  peut,  avec  un 
bon  fonds  de  volaille,  tirer  facilement  une  sauce  su¬ 
prême  ou  une  pêrigueux,  sans  opérer  de  réduction 
préalablement. 


Pilau  de  Volaille. 

Videz,  flambez  et  troussez  votre  volaille  en  entrée; 
bardez-la,  faites-la  braiser  ou  poêler  comme  il  vient 
d’être  indiqué;  mettez  un  peu  de  votre  fonds  dans 
une  casserole  avec  un  quart  de  riz  lavé  et  blanchi 
et  faites  cuire  lentement.  Lorsque  votre  riz  et  votre 
volaille  sont  cuits, vous  ajoutez  un  peu  de  safran  dans 
le  riz;  débridez  votre  volaille,  dressez-la  et  servez  votre 
riz  autour.  Celui-ci  doit  être  entier,  c’est-à-dire 
crevé  à  point  et  moelleux,  sans  être  ni  trop  mouillé 
ni  trop  sec.  Quelques  amateurs,  les  Turcs  surtout, 
demandent  une  sauce  Soy  (Japan  sauce,  sauce  du 
Japon),  qu’on  leur  sert  à  part  avec  le  pilau,  qui  n’est 
autre  qu’un  genre  de  kari  à  l’indienne. 

Poularde  à  la  Flamande. 

Videz,  flambez  et  bridez  votre  volaille;  faites-la 
revenir  dans  une  cocotte  ou  casserole  quelconque; 
laissez-la  cuire  ensuite  à  feu  doux  dans  son  jus  et  ser¬ 
vez-la  avec  une  garniture  flamande. 

Poularde  au  Riz. 

Videz,  flambez  et  bridez  votre  volaille,  bardez-la, 
faites-la  braiser  dans  un  consommé  de  volaille,  dans 
lequel  vous  aurez  mis  à  crever  une  ou  deux  poignées  de 
riz  Caroline;  un  bouquet  garni,  un  oignon  piqué  de 
deux  clous  de  girofle  et  une  ou  deux  carottes.  Servez 
après  avoir  retiré  ces  derniers  aromates  et  en  ayant 
soin  de  ne  pas  couvrir  l’estomac  de  votre  poularde. 
Versez  un  filet  de  glace  autour  du  riz  qui  enveloppe 
votre  poularde  et  servez  avec  une  demi-glace  à  part. 

Poularde  à  la  Diable. 

Videz,  flambez  et  parez  votre  poularde,  fendez-la 
sur  le  dos  de  toute  sa  longueur,  aplatissez-la  après 
avoir  rentré  les  extrémités  des  cuisses  en  dedans  ; 
panez-la  à  l’anglaise,  arroscz-la  de  beurre  clarifié 
et  faites-la  griller  à  feu  d’enfer.  Servez  sur  une  ser¬ 
viette  avec  un  citron  et  envoyez  une  sauce  à  la  diable 
à  part.  (Voir  les  Pigeons  à  la  diable,  Planche  14-,n°62.) 

Poularde  à  la  Tartare. 

Videz,  flambez  et  retroussez  votre  volaille  comme 
pour  entrée,  fendez-la  ensuite  sur  le  milieu  du  dos, 
aplatissez-la,  panez-la  à  l’anglaise,  faites-la  griller 
à  feu  vif  et  servez-la  avec  une  sauce  à  la  tartare. 

Poularde  sauce  Tomate. 

Faites  braiser  comme  il  est  indiqué  pour  la  pou¬ 
larde  à  la  Pêrigueux  et  servez  avec  une  sauce  tomate 
à  part.  Glacez  votre  poularde. 

Poularde  à  la  Marengo. 

Levez  les  membres  de  votre  poularde  après  l’avoir 
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flambée,  parez-Ies  légèrement,  placez-les  dans  un  sau¬ 
toir  avec  une  cuillerée  d’huile  d'olive  et  un  peu  de 
beurre,  laites  partir  en  plein  feu;  assaisonnez  de  sel, 
poivre  et  un  peu  d’oignon  haché,  retournez  vos  mem¬ 
bres  de  volaille  lorsqu’ils  ont  pris  une  belle  couleur, 
laissez  cuire  ensuite  à  feu  plus  modéré.  Ajoutez  alors 
un  peu  d’échalote  hachée,  un  verre  de  madère, 
une  cuillerée  de  sauce  tomate  et  une  d’espagnole; 
vous  terminez  votre  sauce  en  y  ajoutant  quelques 
champignons,  un  jus  de  citron  et  un  peu  de  persil 
haché.  Dressez  alors  votre  poularde,  placez  les  mor¬ 
ceaux  de  reins  et  de  croupion  les  premiers  sur  votre 
plat,  puis  votre  estomac  dans  le  milieu  et  sur  ces 
quatre  morceaux  qui  forment  la  base  ;  ensuite  placez 
les  deux  cuisses  de  chaque  côté  le  manche  en  l’air, 
puis  vos  deux  ailerons,  que  vous  mettez  sur  l’esto¬ 
mac  de  chaque  côté  des  deux  cuisses;  placez  en¬ 
suite  votre  garniture  de  champignons  et  saucez  votre 
poularde  avec  votre  sauce  Marengo.  Terminez  de 
dresser  votre  garniture  de  croûtons  passés  au  beurre, 
vos  œufs  frits,  vos  écrevisses  retroussées  dont  vous 
formez  une  couronne  autour  de  votre  poularde  ;  pla¬ 
cez  des  manchettes  à  l’extrémité  des  ailerons  et  des 
cuisses,  puis  vous  glacez  légèrement  les  croûtons  et 
servez  avec  hâtelets  de  truffes,  crêtes  et  champignons. 
(Voir  Planche  14,  n°  69.) 

Ce  travail  doit  être  exécuté  vivement,  afin  que  rien 
ne  refroidisse  en  servant. 

Quelques  amphitryons  désirent  une  garniture  de 
truffes  et  de  quenelles  dans  cette  entrée,  nous  devons 
nous  conformer  à  leur  goût  ;  c’est  pénible  d’avoir  à 
transiger  avec  sa  réputation,  mais  il  est  de  beaucoup 
préférable  de  savoir  satisfaire  le  goût  de  l’amphitryon 
que  de  chercher  à  le  contrebalancer  lorsqu’il  s’agit 
de  conserver  le  principal  mobile  de  nos  intérêts.  De 
son  côté,  l’homme  opulent  et  gastronome,  disait  Ca¬ 
rême,  doit  nous  traiter  avec  bienveillance  et  savoir 
nous  récompenser  généreusement. 

La  Poularde  à  la  Nivernaise. 

Découpez  une  volaille  comme  suit:  coupez  d’abord 
les  ailerons,  enlevez  les  cuisses,  puis  les  ailes,  en¬ 
suite  l’estomac  et  enfin  vous  détaillez  la  carcasse  en 
séparant  les  reins  du  croupion  ;  vous  placez  tous  ces 
membres  dans  un  sautoir  avec  un  peu  d’huile  d’olive, 
et  un  peu  de  beurre;  faites-les  sauter  à  feu  vif; 
lorsqu’ils  ont  pris  une  belle  couleur  blonde,  vous  les 
mouillez  d’un  verre  de  vin  blanc,  une  cuillerée  de 
sauce  à  la  diable  et  lorsque  la  réduction  du  vin  blanc 
et  de  votre  sauce  est  arrivée  à  son  degré  de  liaison; 
vous  la  terminez  avec  un  jus  de  citron.  Servez  votre 
poularde  en  la  dressant  comme  il  vient  d’être  indiqué 
pour  la  poularde  à  la  Marengo  et  vous  remplacez  la 
garniture  par  de  beaux  champignons  farcis  et  de 
belles  tomates  également  farcies,  que  vous  dressez  en 
couronne  autour  de  votre  poularde. 


La  Poularde  au  Chasseur. 

Videz,  flambez,  détaillez  votre  poularde  comme  il 
est  indiqué  pour  la  poularde  à  la  Nivernaise,  faites»- 
la  sauter  de  même.  Égouttez  l’huile  et  le  beurre  et 
constituez  la  sauce  chasseur  en  détachant  la  glace  de 
volaille  qui  est  au  fond  de  votre  sautoir  avec  un 
demi- verre  de  vin  blanc  ou  de  madère  ;  ajoutez  quelques 
échalotes  hachées,  une  cuillerée  ou  deux  de  sauce 
espagnole  et,  au  moment  de  servir,  vous  terminez 
votre  sauce  avec  un  peu  de  glace  de  volaille,  un  peu 
de  persil  haché  et  un  jus  de  citron.  Dressez  votre 
volaille  comme  il  est  indiqué  à  l’article  Poularde  à  la 
Marengo  et  avec  une  garniture  de  croûtons  passés  au 
beurre,  de  petits  champignons  cannelés  ou  tournés  et 
quelques  écrevisses  retroussées.  Placez  des  man¬ 
chettes  aux  extrémités  des  cuisses  et  des  ailes  de 
votre  poularde,  glacez  vos  croûtons  et  servez  s’il  est 
d’un  bon  sel. 

La  Poularde  au  Beurre  d’Écrevisse. 

Videz,  flambez,  troussez  votre  volaille,  faites-la 
rôtir  à  blanc  comme  il  est  indiqué  pour  la  poularde  1 
la  Toulouse  et  servez-la  avec  un  beurre  d’écrevisse. 

La  Poularde  au  Beurre  d’Anchois. 

Videz,  flambez  et  troussez  une  volaille,  faites-la 
rôtir  à  blanc,  comme  il  est  indiqué  à  l’article  Pou - 
larde  à  la  Toulouse.  Servez-la  avec  un  beurre  d’an¬ 
chois  à  part. 

Observation.  —  La  poularde  et  le  chapon  se  ser¬ 
vent  avec  une  infinité  de  garnitures,  suivant  les 
contrées  que  l’on  habite  et  suivant  le  goût  de  l’am¬ 
phitryon.  Vous  pouvez  la  servir  avec  quenelles  de 
volaille  ou  de  poisson,  avec  moules,  queues  de 
crevettes,  huîtres,  coquilles  Saint-Jacques,  etc.,  etc. 
Vous  pouvez  en  ces  circonstances  les  faire  braiser 
ou  rôtir  à  blanc  comme  il  est  indiqué  à  l’article  Pou¬ 
larde  à  la  Toulouse. 

Le  Chapon  sauté  aux  Champignons. 

Videz,  flambez  ou  détaillez  votre  chapon  comme 
la  poularde  à  la  Marengo,  faites  sauter  à  plein  feu  au 
beurre  seulement  avec  champignons  crus;  lorsque 
votre  poulet  sera  cuit  et  d’une  belle  couleur,  ajoutez 
une  cuillerée  de  bonne  sauce  espagnole  et  servez 
avec  croûtons  passés  au  beurre  et  glacés,  sans  toute¬ 
fois  oublier  les  manchettes. 

Chapon  sauté  au  Kari. 

Videz,  flambez  et  détaillez  votre  chapon  comme 
il  est  indiqué  pour  la  poularde  à  la  Nivernaise,  vous 
le  faites  sauter  à  feu  vif;  lorsqu’il  aura  pris  une 
belle  couleur,  laissez-le  mijoter  à  feu  plus  modéré 
et  terminez-le  avec  une  pincée  de  kari  délayé  avec 
un  peu  de  sauce  espagnole  et  servez. 
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Observation.  —  Le  c  hapon  se  fait  braiser  et  rôtir 
à  blanc  comme  il  est  indiqué  à  l’article  Poularde  à 
la  Toulouse  et  se  sert  sous  les  mêmes  noms  avec  les 
mêmes  sauces  ou  garnitures;  il  est  d’une  finesse 
extrême.  Le  chapon  de  la  Bresse  est  aussi  délicat 
que  celui  de  la  Flèche  ou  du  Mans. 

Marinade  de  Poularde  ou  de  Chapon. 

Lorsque  vous  avez  fait  rôtir  ou  braiser  une  volaille 
vous  la  détaillez,  la  faites  mariner  dans  un  jus  de 
citron,  un  peu  d’huile,  sel  et  poivre,  un  peu  de  per¬ 
sil  haché;  trempez  chaque  membre  dans  une  pâte 
à  frire  et  faites  frire  à  feu  vif.  Servez  sur  une  ser¬ 
viette  en  buisson  avec  citron,  persil  frit  et  sauce  to¬ 
mate  à  part. 

La  marinade  se  fait  également  frire  à  l’huile;  à 
cet  effet,  vous  passez  vos  membres  de  volaille  à  l’an¬ 
glaise  et  les  faites  frire,  puis  vous  les  servez  égale¬ 
ment  en  buisson  avec  sauce  diable  ou  sauce  tomate 
à  part. 

Poularde  en  Mayonnaise. 

Après  avoir  fait  rôtir  deux  ou  trois  poulardes  et  les 
avoir  mises  à  refroidir,  vous  en  levez  les  membres  et  les 
mettez  mariner  dans  un  saladier  avec  sel,  poivre,  jus 
de  citron  ou  vinaigre  à  l’estragon  et  un  peu  d’huile 
d’olive;  vous  prenez  un  ou  deux  jaunes  de  mayon¬ 
naise,  également  à  l’huile  d’olive.  Ciselez  les  feuilles 
de  quelques  laitues  dont  vous  aurez  mis  les  cœurs  de 
côté,  assaisonnez  cette  chiff'onnade  de  laitue  comme 
pour  salade,  remuez-la  légèrement  et  placez-la  au 
centre  de  votre  plat.  Dressez  au  fur  et  à  mesure  que 
vous  les  couvrez  de  mayonnaise,  vos  membres  de 
poularde  et  montez-les  en  pyramide  en  réservant  les 
ailes  ou  filets  pour  couronner  le  sommet  de  votre 
mayonnaise.  Décorez  les  bords  de  votre  plat  à  l’aide 
des  cœurs  de  laitues  et  d’œufs  durs  coupés  en  quatre, 
croùtonnez  votre  plat  à  la  gelée  et  placez  au  centre  de 
votre  mayonnaise  un  hâtelet  garni  d’un  œuf  dur  entre 
deux  truffes  noires  (voir  Planche  17,  n°  S6).  Vous 
pouvez  placer  une  petite  manchette  à  chaque  aile¬ 
ron,  ce  qui  attire  l’attention  et  prouve  le  soin  que 
vous  mettez  à  observer  les  règles  élémentaires  de  l’art 
culinaire. 

Galantine  de  Poularde  truffée. 

Videz  ou  plutôt  désossez  une  belle  poularde,  faites 
glisser  quelques  lames  de  truffes  entre  la  peau  et  la 
chair  de  l’estomac;  ayez  une  farce  à  galantine, 
garnissez-en  votre  poularde  d’une  épaisseur  d’un 
centimètre,  placez  sur  cette  farce  et  avec  ordre 
quelques  lames  de  truffes,  quelques  lardons  coupés 
minces,  quelques  lames  de  langue  à  l’écarlate;  recou¬ 
vrez  ce  lit  d’une  couche  de  farce,  continuez  de  garnir 
votre  galantine  en  y  ajoutant  quelques  filets  de  vo¬ 
lailles,  rapprochez  ensuite  les  extrémités  de  la  peau 


de  la  poularde,  cousez-les  ensemble  en  observant  de 
lui  donner  le  plus  possible  une  jolie  forme  et  surtout 
d’observer  que  l’estomac  de  votre  poularde  se  trouve 
bien  au  milieu.  Vous  roulez  ensuite  votre  galantine 
dans  une  serviette,  la  ficelez  et  la  faites  braiser  pen¬ 
dant  une  heure  trois  quarts  et  deux  heures  suivant 
la  grosseur.  Évitez  que  votre  braisière  ne  bouille  trop 
fort  et  veillez  à  ce  qu’elle  soit  garnie  des  aromates 
nécessaires  au  fumet  de  volaille.  Vous  pouvez,  en  con¬ 
séquence,  joindre  les  abatis  de  votre  poularde  à  la 
braisière  de  gelée,  que  vous  dégraisserez  et  clarifierez 
comme  l’aspic.  Laissez  refroidir  votre  galantine  que 
vous  mettez  sous  presse,  décorez-la  à  la  gelée  quel¬ 
ques  minutes  avant  de  servir  et  croùtonnez  votre  plat. 

Vous  pouvez  la  monter  sur  socle  et  l’enrichir  de 
trois  hâtelets  à  gelée  (voir  Planche  4,  nos  20  à  25) 
décorés  eux-mêmes  comme  moules  à  aspics  et  dé¬ 
moulez  au  moment  de  les  placer  sur  la  galantine. 
Croùtonnez  le  socle  à  la  gelée  et  cnrichissez-le  de 
petits  sujets  sculptés  à  la  main  ou  moulés  en  stéarine. 
(Voir  la  Manière  de  préparer  les  socles  et  les  sujets.) 

Cette  pièce  se  sert  souvent  sur  un  buffet  de  bal. 
Toutes  les  galantines  de  volaille  se  préparent  de 
même. 

Des  Filets  de  Poulardes  ou  de  Chapons 
à  la  Maréchale. 

Levez  quelques  filets  de  chapons  ou  de  poulardes, 
panez-les  à  l’allemande,  puis  à  l’anglaise,  faites  les 
sauter  ensuite  dans  un  peu  de  beurre  clarifié,  dressez- 
les  en  couronne,  formez-leur  des  petits  manches  soit 
en  pâte  sèche  ou  avec  des  pattes  d’écrevisse,  sur 
lesquels  vous  posez  des  manchettes  et  servez  avec  une 
sauce  suprême  à  part  ou  avec  une  demi-glace. 

Filets  de  Poularde  au  Suprême. 

Levez  quelques  filets  de  poulardes,  enlevez  le  petit 
nerf  qui  en  recouvre  la  partie  supérieure,  décorez-les 
d’une  rosace  formée  de  petits  croissants  de  truffes  en¬ 
levés  à  l’emporte-pièce;  placez  vos  filets  dans  un 
sautoir  avec  un  peu  de  beurre  et  un  jus  de  champi¬ 
gnons,  assaisonnez-les  légèrement,  faites  cuire  à  feu 
ou  au  four  gai  sans  laisser  prendre  couleur  et  sans 
les  laisser  bouillir  ;  dès  qu’ils  sont  atteints  jusqu’au 
cœur,  c’est-à-dire  au  centre  de  leur  épaisseur,  dres- 
sez-les  en  couronne  et  saucez-les  à  la  sauce  suprême. 

Filets  de  Poularde  à  l’Italienne. 

Levez  quelques  filets  de  poulardes,  enlevez-en  le 
petit  nerf  qui  recouvre  la  partie  supérieure  de  cha¬ 
cun,  placez-les  dans  un  sautoir  avec  un  peu  de 
beurre;  faites  partir  en  plein  feu;  lorsqu’ils  ont 
pris  couleur  d’un  côté,  retournez-les,  sitôt  glacés, 
ajoutez  une  légère  pointe  de  cayenne,  un  peu  de 
sauce  italienne,  et  servez-les  avec  cette  sauce.  Dressez- 
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les  en  couronne  avec  un  petit  croûton  entre  chaque 
et  une  garniture  de  champignons  tournés. 

Les  Filets  de  Poularde  en  Bordure. 

Faites  sauter  huit  filets  de  poulardes,  laissez-les 
refroidir,  masquez- les  d’une  sauce  chaud-froid 
de  volaille,  chemisez  un  moule  à  bordure  d’un 
peu  de  gelée  de  volaille,  décorez-le  à  l’aide  de 
truffes  et  de  blanc  d’œuf  dur;  remplissez  votre 
moule  aux  deux  tiers  de  la  même  gelée;  dès  que 
celle-ci  est  suffisamment  prise,  placez  vos  lilets  de 
poularde  sens  dessus  dessous  sur  la  gelée,  la  sauce 
chaud-froid  sur  la  gelée;  remplissez  votre  moule  de 
gelée  et  mettez  votre  bordure  à  la  glace  ou  dans 
un  endroit  frais.  Au  moment  de  servir,  vous  dressez 
sur  un  plat  rond  une  cliiffonnade  de  laitue  mêlée  de 
filets  d’anchois  et  le  tout  assaisonné  légèrement  en 
salade,  vous  recouvrez  celle-ci  d’une  mayonnaise  à 
la  gelée,  démoulez  votre  bordure  de  sorte  que  cette 
mayonnaise  émerge  du  puits  de  votre  bordure,  placez 
votre  hàtelet  sur  le  centre  que  vous  aurez  eu  le  soin 
de  garnir  d’une  petite  croustade  ou  d’un  pain  vert 
collé  sur  le  plat.  On  peut  également  napper  de  gelée 
la  surface  de  la  mayonnaise.  De  même,  si  la  gelée 
est  légère,  il  est  préférable  de  démouler  la  bordure 
d’abord  et  de  garnir  l’intérieur,  c’est-à-dire  le  puits 
de  l’entrée  désignée;  à  cet  effet,  on  prépare  un 
tampon  en  pain  de  mie  dont  on  beurre  la  surface  et 
les  côtés  et  l’on  dresse  sur  ce  pain.  Dans  ce  dernier 
cas,  on  décore  les  lilets  à  la  gelée  hachée  à  l’aide 
d’un  cornet  et  on  évite  de  trop  charger  la  bordure. 
(Voir  Planche  19,  n°  98.) 

Les  Filets  de  Chapon  à  la  Financière. 

Levez  vos  filets,  dénervez-les,  faites-les  cuire  à  feu 
vif;  drcssez-les  en  couronne  et  versez  dans  le  puits 
une  garniture  à  la  financière. 

Les  Filets  de  Chapon  à  la  Toulouse. 

Levez  vos  filets,  dénervez-les,  faites-les  cuire  à 
blanc  comme  les  suprêmes  et  servez  avec  une  gar¬ 
niture  à  la  Toulouse. 

Observations.  —  Proportionnez  la  grosseur  de  vos 
quenelles  ou  autres  garnitures  à  l’entrée,  car  les 
entrées  de  filets  de  poularde  sont  des  entrées 
mignonnes  qu’il  serait  de  mauvais  goût  de  trop 
charger. 

Les  filets  à  la  Vénitienne. 

Levez  vos  suprêmes  ou  filets  de  poulardes,  déco- 
rez-les  aux  truffes;  faites-les  cuire  à  blanc  comme 
les  suprêmes  et  servez  avec  une  sauce  vénitienne 
faite  avec  un  consommé  de  volaille  et  remplacez  le 
persil  haché  par  des  truffes  hachées.  Vous  pouvez 


également  placer  un  petit  croûton  passé  au  beurre 
entre  chaque  filet  ou  un  croûton  de  langue  à  l’écar¬ 
late  légèrement  glacé. 

Les  Filets  en  Demi -Deuil. 

Décorez  vos  filets  de  poulardes  en  les  piquant 
légèrement,  moitié  lard,  moitié  truffes,  faites-les 
cuire  avec  feu  dessus  feu  dessous  ou  au  four  et 
servcz-les  avec  une  sauce  suprême  dans  laquelle 
vous  incorporez  un  peu  de  truffes  hachées. 

Les  Filets  de  Poularde  à  la  Crème. 

Levez  vos  filets,  dénervez-les,  faites-les  cuire  à 
blanc  comme  les  suprêmes  en  les  couvrant  d’une 
feuille  de  papier  beurrée,  dressez-les  en  couronne  et 
saucez  avec  une  béchamel  bien  soignée,  placez  une 
manchette  sur  chaque  patte  d’ecrevisses  que  vous 
aurez  piquée  sur  vos  filets. 

Les  Filets  de  Poularde  à  la  Langue  écarlate. 

Piquez  vos  lilets  de  poularde  avec  un  peu  de 
langue  à  l’écarlate  après  les  avoir  levés  et  déner- 
vés,  ensuite  vous  les  ferez  sauter  au  beurre, 
sans  trop  leur  laisser  prendre  couleur,  puis  les  servirez 
en  couronne  avec  une  demi-glace. 

Les  Filets  de  Chapon  aux  Champignons. 

Levez  vos  lilets,  dénervez-les,  faites-les  sauter  à 
blanc  et  servez-les  en  couronne  avec  une  garniture 
de  champignons  cannelés  ou  tournés,  cuits  préala¬ 
blement  comme  il  est  indiqué  pour  la  cuisson  de 
champignons;  saucez  d’une  sauce  suprême. 

Les  Filets  de  Poularde  au  Gratin. 

Faites  une  farce  line  de  volaille,  dressez-en  une 
couronne  sur  un  plat  à  gratin,  dressez  vos  filets  de 
poularde  sur  cette  couronne  de  farce  en  formant  un 
turban  ;  puis  au  centre  vous  y  versez  une  légère 
garniture  de  petites  quenelles  pochées  préalablement 
et  de  quelques  petits  champignons  ;  le  tout  accommodé 
comme  une  financière.  Saucez  légèrement  votre 
turban  de  filets  de  poularde,  saupoudrez-le  de  mie 
de  pain  ou  de  chapelure  et  faites  gratiner  à  four 
vif;  au  sortir  du  four,  arrosez  votre  gratin  d’un  léger 
filet  de  jus  de  citron,  d’un  peu  de  demi-glace  clarifiée 
et  servez.  On  peut  également  saucer  d’une  italienne 
avant  de  faire  gratiner. 

Observation .  —  Toutes  ces  billes  entrées  de  filets 
de  volaille  se  servent  généralement  dans  de  grands 
dîners.  Vous  pouvez  les  enrichir  d’une  croustade  ou 
d’une  bordure  de  nouilles  ou  de  pâte  d’office. 

Cassolette  de  Riz  aux  Ailerons  de  Poularde. 

Flambez,  désossez  et  farcissez  vos  ailerons;  faites- 
les  braiser  avec  une  bonne  mirepoix  et  lorsqu’ils 
seront  glacés,  servez-les  avec  une  garniture  de  truffes 
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ou  de  champignons  à  blanc  à  l’allemande  ou  à  brun 
à  l’espagnole  riche  réduite. 

Ailerons  de  Poularde  à  la  Caradoc. 

Farcissez  vos  ailerons  de  farce  line  aux  truffes, 
panez-les  à  l’allemande,  puis  à  l’anglaise  et  faites-lcs 
griller  à  feu  modéré  sur  une  feuille  de  papier  huilée. 
Servez-les  avec  une  sauce  Caradoc  à  part  (au  vin  de 
Lursaluce). 

Observation.  —  On  peut  servir  également  les 
ailerons  avec  une  purée  de  truffes,  de  champignons, 
de  concombres,  de  marrons,  etc.,  ou  avec  une  garni¬ 
ture  quelconque  de  légumes.  Les  ailerons  servent 
souvent  de  garniture  eux-mêmes  pour  vol-au-vent, 
timbales  ou  terrines. 

Coquilles  de  Filets  de  Poularde  à  la  Crème. 

Faites  sauter  vos  filets  de  poularde,  ou  levez  le 
blanc  de  l’estomac  d’une  volaille  sortant  de  la 
broche;  mettez  un  peu  de  sel,  poivre  et cayenne dans 
une  petite  casserole;  escalopezvos  filets  ou  blancs  de 
volaille;  mettez-les  dans  la  casserole  avec  ce  petit 
assaisonnement,  ajoutez  une  cuillerée  ou  deux  de 
sauce  à  la  béchamel,  placez-les  sur  le  feu,  ne  les 
laissez  pas  bouillir,  liez-les  avec  un  jaune  d’œuf, 
garnissez-en  vos  coquilles  légèrement  beurrées,  sau¬ 
poudrez  la  surface  d’une  gastrite,  arrosez  celle-ci 
de  quelques  gouttes  de  beurre  à  peine  fondu  et  faites 
gratiner  à  four  vif  de  sorte  que  les  blancs  de  volaille 
n’aient  pas  le  temps  de  bouillir. 

Boudins  de  Volaille  à  l’Anglaise. 

Formez  des  boudins  de  quenelles  ou  farce  de  volaille 
sans  les  empocher  dans  des  boyaux,  comme  il  est 
indiqué  pour  hors-d’œuvre;  panez-les  à  l’anglaise  ou 
au  blanc  d’œuf  battu  en  neige,  laites-les  griller  sur 
une  feuille  de  papier  beurrée  et  dressez-les  sur  une 
serviette.  Servez  une  anglaise  à  part. 

Capilotade  de  Poularde  ou  Chapon. 

Levez  les  membres  de  vos  volailles,  faites-les  sauter 
avec  un  peu  de  beurre  ou  d’huile,  une  pointe  d’ail 
et  un  peu  d’échalote  hachée  et  blanchie;  lorsque 
votre  volaille  a  pris  une  belle  couleur,  mouillez- 
la  d'un  demi- verre  de  vin  blanc,  ajoutez  un  peu 
de  durcelle  et  laissez  mijoter  quelques  minutes: 
terminez  votre  capilotade  avec  un  peu  de  glace  de 
volaille,  un  peu  de  fines  herbes  et  un  jus  de  citron. 
Dressez  comme  un  poulet  sauté  avec  croûtons  et 
manchettes. 

Casserole  au  riz  à  la  purée  de  Volaille. 

Moulez  un  moule  à  bordure  ou  à  turban  de  riz 
crevé  et  cuit  à  point  au  consommé  de  volaille; 
garnissez -le,  lorsqu’il  est  démoulé,  d’une  purée  de 


volaille  et  servez.  On  sert  quelquefois  des  œufs 
pochés  sur  cette  purée,  alors  on  doit  les  glacer 
légèrement. 

Cassolettes  de  Volaille. 

Formez  six  corbeilles  en  beurre  ferme,  panez-les 
deux  fois  à  l’œuf  ;  faites-les  frire  à  feu  vif  et  grande 
friture,  égouttez-les  sur  un  linge  avec  précaution, 
dressez-les,  garnissez-les  d’un  salpicon  de  volaille 
aux  truffes  et  servez. 

Observation.  —  On  peut  garnir  les  cassolettes  d’une 
purée  de  volaille.  On  peut  de  même  varier  la  forme 
des  cassolettes  suivant  ses  aptitudes. 

Croustade  de  Nouilles  à  la  Reine. 

Faites  blanchir  deux  kilos  de  nouilles,  beurrez  un 
sautoir,  accommodez  vos  nouilles  à  l’allemande  ré¬ 
duite,  versez  vos  nouilles  dans  le  sautoir  beurré  et 
laissez-les  refroidir;  avec  un  emporte-pièce  enlevez 
des  petites  timbales  dont  vous  marquez  le  couvercle 
avec  un  plus  petit  emporte-pièce,  panez-les  à  l’an¬ 
glaise,  faites  frire  vos  croustades  de  nouilles,  égout¬ 
tez-les,  évidez-les  en  conservant  le  petit  couvercle  de 
nouilles  intact ,  garnissez-les  d’une  garniture  à  la 
reine  et  replacez  le  couvercle,  dressez  vos  croustades 
sur  une  serviette  et  servez. 

Observation.  —  Ces  sortes  de  croustades  peuvent 
être  remplacées  par  des  bouchées,  des  petites  tim¬ 
bales  en  pâte  à  huit  (dite  à  foncer)  ;  la  garniture  ne 
varie  que  suivant  le  nom  que  l’on  donne  à  ce  hors- 
d’œuvre,  c’est-à-dire  que  l’on  peut,  au  lieu  de  cou¬ 
per  la  volaille  en  dés,  l’escaloper  comme  pour  cro- 
mesquis,  remplacer  les  truffes  par  des  champignons, 
ajouter  de  la  langue  à  l’écarlate  ou  de  petites  que¬ 
nelles  de  volaille  truffées  ou  aux  pistaches,  ün  peut 
également  former  des  croustades  de  riz,  de  pouleinte, 
en  opérant  de  même. 

Coquilles  de  Foies  gras  aux  Truffes. 

Escalopez  un  ou  deux  foies  gras  blanchis,  placez 
vos  escalopes  dans  un  sautoir  avec  un  peu  de  beurre 
sel  et  poivre  ;  faites-les  cuire  quelques  secondes  à  feu 
vif,  égouttez-les,  garnissez-en  vos  coquilles,  versez 
dans  chaque  coquille  un  peu  de  ragoût  de  lames  de 
truffes  à  l’espagnole  ou  au  velouté;  saupoudrez  la 
surface  de  vos  coquilles  de  mie  de  pain,  placez  quel¬ 
ques  noisettes  de  beurre  fin  de  part  en  part  sur  vos 
coquilles  et  faites-les  gratiner  à  four  vif.  Servez 
comme  hors-d’œuvre. 

Blanquette  de  Volaille. 

Videz,  flambez  votre  volaille  et  découpez-la  comme 
il  eot  indiqué  à  l’article  Poulet  chasseur.  Mettez  ces 
meml)res  dans  une  casserole  avec  un  litre  d’eau,  ou, 
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si  vous  avez  du  consommé  de  volaille,  employez-le  à 
cette  cuisson;  garnissez  votre  blanquette  d’un  oi¬ 
gnon,  une  carotte,  un  petit  bouquet  garni  et  laites 
partir  en  plein  feu  ;  écumez  comme  un  pot-au-feu, 
puis  laissez  cuire  trois  quarts  d’heure,  ensuite  vous 
passez  la  cuisson;  relirez  vos  aromates,  que  vous 
remplacez  par  une  garniture  de  champignons  tour¬ 
nés  ou  canelés  et  quelques  petits  oignons  cuits  au 
beurre,  sans  leur  avoir  laissé  prendre  trop  de  couleur. 
De  la  cuisson  vous  en  faites  une  sauce  suprême  que 
vous  liez  au  moment  de  servir  votre  blanquette  ; 
lenez-la  au  bain-marie  en  attendant,  afin  qu’elle  ne 
tourne  pas.  Dressez  votre  blanquette  dans  une  casse¬ 
role  en  argent  et  sur  un  plat  quelconque  ;  dans  ce 
dernier  cas,  vous  pouvez  l’enrichir  de  petits  croûtons 
passés  au  beurre  qui  formeront  bordure  ;  glacez-les 
légèrement  et  servez. 

Purée  de  Volaille. 

Faites  cuire  un  ou  deux  poulets  à  la  broche,  sans 
toutefois  leur  laisser  prendre  couleur  ;  à  cet  elfet,  vous 
les  emballez  comme  il  est  indiqué  pour  la  Poularde  à 
la  Toulouse,  puis  vous  les  désossez,  les  pilez  dans  un 
mortier  avec  un  quart  de  riz  Caroline  que  vous  aurez 
fait  crever  dans  un  peu  de  consommé  blanc  ;  passez 
cette  purée  à  l’étamine  et  mettez-la  dans  une  casse¬ 
role,  terminez  cette  purée  avec  un  peu  de  beurre  fin 
et  un  demi-verre  de  crème  double  sans  la  laisser 
bouillir  ;  mettez-la  au  bain-marie  jusqu’au  moment 
de  la  servir.  Pendant  ce  laps  de  temps,  ayez  une  cas¬ 
serole  de  riz  crevé  dans  du  consommé,  mais  dont  la 
réduction  soit  arrivée  à  un  tel  degré  que  votre  riz 
reste  moelleux  et  presque  sec  ;  alors  vous  le  moulez 
dans  un  moule  à  bordure,  que  vous  aurez  beurré 
préalablement,  et  mettez-le  à  la  bouche  du  four  jus¬ 
qu’à  l’heure  du  service.  Démoulez  alors  votre  bor¬ 
dure  sur  un  plat  rond  et  versez  au  centre  votre  purée 
de  gibier,  sur  laquelle  vous  disposerez  un  petit  dessin 
formé  de  croûtons  de  blancs  de  volaille  ou  de  quel¬ 
ques  lames  de  truffes. 

Soufflé  de  Purée  de  Volaille. 

Voyez  les  Soufflés  de  purée  de  faisans,  bécasses 
ou  perdreaux  et  opérez  de  même. 

Observation  sur  les  purées  en  général.  —  En  géné¬ 
ral,  les  purées  de  tous  genres  servent  de  garniture, 
mais  l’artisan  peut  en  former  de  très  jolies  entrées 
chaudes  ou  froides. 

Chaudes,  en  les  servant  en  croustades  avec  une 
garniture  d’œufs  mollets  ou  simplement  pochés,  ou 
encore  avec  des  escalopes  de  truffes  comme  garni¬ 
ture  (je  parle  ici  des  purées  de  volaille  et  de  gibier; 
ces  dernières  sont  très  nombreuse  et  le  goût  en  est 
très  varié  j. 

Froides,  en  les  servant  comme  aspics,  comme  pam 


de  gibier,  ces  derniers  chemisés  de  gelée  et  croûton- 
nés  ou  décorés  de  gelée  hachée. 

Les  purées  peuvent  être  assimilées  à  d’autres  en¬ 
trées,  telles  que  les  entrées  de  filets  de  volaille  ou  de 
gibier,  les  escalopes  de  ris  de  veau  ou  ris  d’agneau 
dont  on  forme  une  couronne  sur  une  purée  de  vo¬ 
laille  dressée  dans  une  bordure,  ou  simplement  dans 
une  casserole  en  argent. 

Les  purées  tenues  sur  glace,  terminées  avec  une 
partie  de  sauce  chaud-froid  ou  de  bonne  gelée,  peu¬ 
vent  facilement  être  dressées  sur  pain  vert,  avec  ou 
sans  montant,  et  lissées,  servir  de  base  à  certaines 
entrées,  comme,  par  exemple,  aux  aiguillettes  de 
canard  (sauvage  ou  non),  aux  filets  de  poules  de  prai¬ 
ries,  etc.  Sur  une  plate-forme  en  purée  de  gibier,  il 
est  loisible  de  dresser  des  chaud-froid,  des  salades 
de  volaille;  le  principal  est  d’observer  que  la  purée 
soit  d’un  goût  exquis  et  surtout  qu’elle  s’accorde 
avec  le  menu,  c’est-à-dire  qu’elle  ne  forme  pas  dou¬ 
blure. 

Quant  aux  purées  de  légumes,  qui  sont  variées  à 
l’infini,  elles  sont  servies  en  général  comme  garni¬ 
tures  chaudes  ou  froides,  suivant  la  pièce  qu’elles 
accompagnent  ou  comme  entremets  de  légumes. 
Ainsi  l’on  sert  des  épinards  aux  œufs  mollets,  de 
l’oseille  aux  œufs  pochés,  une  purée  de  fonds  d’ar¬ 
tichaut  dans  des  fonds  d’artichauts  entiers;  à  cet 
effet,  voir  la  série  des  légumes  pouvant  être  servis  en 
purée. 

Cromesquis  de  Volaille. 

Levez  quelques  blancs  de  volaille  rôtie  aux  trois 
quarts  ;  vous  les  escalopez  très  minces  ;  escalopcz  de 
même  quelques  truffes,  quelques  champignons,  met- 
tez-les  dans  une  casserole  avec  une  ou  deux  cuille¬ 
rées  de  sauce  velouté  réduite.  Lorsque  le  tout  sera" 
bien  chaud,  liez  votre  appareil  avec  deux  ou  trois 
jaunes  d’œufs,  laissez  cuire  en  plein  feu  quelques 
secondes  à  grands  bouillons,  en  ne  cessant  de  re¬ 
muer,  puis  versez  votre  appareil  sur  un  plat  ou  sur 
une  plaque  bien  étamée  et  beurrée  légèrement  ;  pla¬ 
cez  votre  appareil  dans  un  endroit  frais  ou  sur  la 
glace,  suivant  le  temps  dont  vous  pouvez  disposer  cl. 
lorsque  votre  appareil  est  refroidi,  formez-en  des 
croquettes  enveloppées  de  lard  et  de  crépinette,  puis 
panez-les  à  l’anglaise  et  faites-les  griller  à  feu  vif. 
Servez-les  comme  entrées  avec  une  sauce  Chateau¬ 
briand  à  part.  Cette  explication  est  également  donnée 
au  chapitre  des  hors-d’œuvre  chauds  avec  les  détails 
nécessaires. 

Croquettes  de  Poularde. 

Levez  les  chairs  d’une  poularde  rôtie,  formez-en 
un  appareil  à  cromesquis,  laissez-le  refroidir,  puis 
faites-en  des  croquettes  d’égale  grosseur  que  vous 
panez  à  l’anglaise  plutôt  deux  fois  qu’une  et  les  faites 
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frire  à  feu  vif.  Servez-les  en  couronne  sur  une 
serviette  pliée  à  cette  effet  et  avec  sauce  Chateau¬ 
briand  à  part. 

Coquilles  de  Volaille  à  la  Crème  au  Gratin. 

Escalopez  quelques  blancs  de  volaille,  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  quelques  lames  de  truffes 
ou  de  champignons,  une  cuillerée  de  sauce  bécha¬ 
mel,  un  peu  de  cayenne;  puis,  lorsque  votre  appareil 
est  chaud,  vous  le  liez  avec  un  jaune  d’œuf  et  vous 
en  garnissez  vos  coquilles  beurrées  préalablement; 
ayez  à  cet  effet  des  coquilles  Saint-Jacques  qui  ne 
servent  qu’à  cet  usage  ou  des  coquilles  en  métal  ; 
saupoudrez  votre  appareil  d’un  peu  de  mie  de  pain 
ou  de  chapelure,  arrosez  vos  coquilles  d’un  peu  de 
beurre  et  faites  gratiner  à  four  vif. 

Ailerons  de  Volaille. 

Les  ailerons  de  volaille  se  servent  également  en 
entrée  (voir  l’explication  donnée  au  chapitre  des 
Hors-d’œuvre  chauds). 

Vous  pouvez  également  servir  cette  entrée  avec  une 
sauce  Périgueux  ou  une  garniture  Toulouse  avec  sauce 
allemande. 

Quenelles  de  Volaille. 

Faites  une  farce  line  de  volailles,  formez-en  des 
quenelles  à  l’aide  d’une  cuillère  à  bouche  et  d’une 
lame  de  couteau,  lissez-les,  décorez-les  aux  truffes, 
faites-les  pocher  dans  un  peu  de  consommé  ou  sim¬ 
plement  au  four  sur  une  plaque  beurrée  et  dressez- 
les  sur  des  canapés  proportionnés  à  la  grosseur  de 
vos  quenelles.  Saucez-les  légèrement  d’une  périgueux 
à  blanc  ou  légèrement  liée  et  servez. 

Rissoles  de  Volaille  à  l’Italienne. 

Abaissez  une  bande  de  feuilletage,  mouillez  la 
superficie  légèrement,  puis  placez  de  quatre  centi¬ 
mètres  en  quatre  centimètres  un  peu  d’appareil  cro- 
mesquis  froid.  Recouvrez  d’une  bande  un  peu  plus 
épaisse  que  la  première,  cernez  chaque  rissole  en 
appuyant  légèrement  les  deux  bandes  l’une  contre 
l’autre  et  découpez-les  à  l’emporte-pièce  ou  au  cou¬ 
teau.  Placez  chaque  rissole  sur  une  plaque  légère¬ 
ment  mouillée,  dorcz-les  et  faites  quelques  ciselures, 
afin  que  votre  feuilletage  soit  mieux  saisi  par  la 
chaleur;  après  quoi,  vous  les  mettez  cuire  à  four  vif;  • 
quelques  minutes  suffisent.  Autant  que  possible,  les 
servir  comme  première  entrée.  Elles  se  servent 
même  comme  hors-d’œuvre  ;  dressez-les  sur  une 
serviette. 

Cuisses  de  Volaille  en  Ballotines. 

Désossez  vos  cuisses  de  volailles,  farcissez-les  d’une 
farce  fine  de  volaille,  de  quelques  truffes,  de  quelques 
petits  lardons  de  jambon  et  de  langue  à  l’écarlate, 


absolument  comme  de  petites  galantines,  cousez-les. 
emballez-les  dans  un  petit  linge  beurré  et  faites-les 
cuire  dans  une  braisière  de  consommé  de  volaille  ; 
débridez-les  et  dressez-les  sur  une  croustade  avec 
une  garniture  Toulouse  ou  une  financière.  Dans  le 
premier  cas,  servez  à  blanc;  dans  le  second,  employez 
l’espagnole.  Si,  au  contraire,  vous  les  servez  à  froid, 
mettez-les  légèrement  en  presse  ;  clarifiez  de  la  gelée 
de  volaille  comme  il  est  indiqué  pour  les  galantines 
(  voir  l’article  Aspic).  Dressez  vos  ballotines  sur 
un  socle,  décorez-les  à  la  gelée  et  croûtonnez  le 
socle. 

Cuisses  de  Poularde  à  la  Nivernaise. 

Désossez  vos  cuisses,  llambez-les  légèrement,  far- 
cissez-les  d’un  salpicon  ou  d’une  farce  fine  de  volaille, 
donnez-leur  la  forme  de  petites  ballotines,  bardez- 
les,  faites-les  poêler  ou  braiser  et  servez-les  avec 
une  garniture  de  petites  racines  nouvelles  cuites  au 
beurre  et  saupoudrées  de  fines  herbes. 

Cuisses  de  Poularde  à  la  Rouennaise. 

Procédez  comme  ci-dessus  et  servez  une  sauce 
Robert  à  part. 

Cuisses  de  Poularde  farcies  au  Soleil. 

Procédez  comme  ci-dessus,  laissez  refroidir  un 
peu  vos  cuisses,  panez-les  à  l’anglaise  et  faites-les 
frire  à  feu  vif.  Servez  une  sauce  tomate  à  part  et  vos 
cuisses  en  buisson  avec  citron  et  persil  frit.  On  peut 
aussi  les  faire  frire  au  saindoux  sans  les  paner,  et  ser¬ 
vir  une  sauce  Soubise  dessous. 

Observation.  —  Les  cuisses  de  poularde  se  ser¬ 
vent  également  à  la  Toulouse,  à  la  financière,  à  la 
Périgueux,  etc.  On  les  pique  avant  de  les  faire  poêler 
ou  braiser  et  l’on  sert  une  de  ces  garnitures  dans  une 
caisse  ou  casserole  de  riz  et  l’on  place  les  cuisses  par¬ 
dessus  la  garniture  ;  alors  on  les  sauce  légèrement 
avant  de  servir.  On  peut  aussi  les  clouter  de  truffes 
ou  de  langue  à  l’écarlate. 

Emincé  de  Poularde  en  général. 

Levez  les  chairs  d’une  poularde  rôtie  ou  braisée, 
escalopez-les,  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
quelques  lames  de  trutfes,  de  champignons  ou  de 
langue  à  l’écarlate  ;  ajoutez  un  peu  de  bonne  sauce 
allemande,  velouté  ou  espagnole  réduite,  un  peu  de 
beurre  fin  et  servez  votre  émincé  dans  une  casserole 
de  riz,  en  caisse,  en  timbale  ou  en  vol-au-vent.  Les 
chairs  de  volaille  ou  autres,  une  fois  cuites,  ne  doi¬ 
vent  plus  bouillir  dans  la  sauce,  autrement  elles 
deviennent  filandreuses  et  perdent  leurs  qualités, 
leur  saveur. 

Observalton.  —  Un  émincé  de  volaille  se  sert  éga- 
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lement  avec  une  garniture  de  petits  choux-fleurs, 
pointes  d’asperges,  petits  pois  nouveaux  ou  avec  un 
ragoût  de  morilles,  concombres  ou  autres  légumes, 
ou  bien  encore  avec  une  sauce  tomate,  diable, 
Chateaubriand,  et  quelquefois  avec  une  purée  de 
cl ïampignons,  truffes  concombres,  soubise,  etc.,  etc. 

On  peut  servir  l’émincé  seul,  sans  autre  bordure 
que  des  petits  croûtons  cannelés  ou  crénelés  passés 
au  beurre. 

Paupiettes  de  Filets  de  Volaille 
à  la  Périgueux. 

Levez  vos  lilets,  parez-les,  farcissez-les  légèrement; 
roulez-les  sur  eux-mêmes,  enveloppez-les  d’une 
petite  bande  de  papier  beurrée  et  couvrez-les  d’une 
feuille  de  papier  beurrée  ;  faites-les  cuire  à  four 
vif,  dressez-les,  retirez  au  fur  et  à  mesure  les  petites 
bandes  qui  les  enveloppent  et  saucez-les  d’une  péri¬ 
gueux. 

Filets  de  Volaille  piqués. 

Levez  vos  filets,  piquez-les  avec  soin,  placez-les 
dans  un  sautoir  beurré,  couvrez-les  d’une  feuille  de 
papier  beurrée,  faites-les  partir  à  feu  vif  et  laissez- 
leur  terminer  leur  cuisson  au  four,  afin  de  glacer 
légèrement  le  piquage  ;  dressez-les  en  couronne  et 
servëz  au  milieu  du  puits  un  ragoût  de  truffes,  de 
champignons,  ou  une  toulouse,  ou  bien  encore  une 
petite  financière.  On  peut  aussi  ne  servir  qu’une 
garniture  de  quenelles  et  saucer  d’une  périgueux  ou 
d’une  suprême. 

Manière  de  lever  et  de  parer  les  Filets 
de  Volaille. 

Levez  la  peau  qui  recouvre  l’estomac  de  votre 
volaille,  faites  une  incision  au  milieu  de  l’estomac, 
puis  vous  faites  glisser  la  pointe  du  couteau  entre 
le  bréchet  et  la  chair  jusqu’à  la  jonction  de  l’aileron 
d’une  part,  et  jusqu’à  la  pointe  de  l’estomac  d’autre 
part  ;  votre  filet  levé,  vous  le  posez  sens  dessus  des¬ 
sous  sur  la  table,  posez  votre  lame  de  couteau  à  plat 
et  la  faites  glisser  entre  le  nerf  et  la  chair,  et  s’il  reste 
sur  les  bords  de  votre  filet  quelques  parties  irrégu¬ 
lières,  vous  les  ciselez  légèrement.  Placez  vos  suprê¬ 
mes  au  fur  et  à  mesure  dans  le  plat  à  sauter,  beurré 
à  cet  effet,  à  moins  qu’ils  ne  doivent  être  piipiés, 
farcis  ou  panés. 

Caisse  de  Foies  gras. 

Faites  dégorger  et  blanchir  vos  foies  après  avoir 
enlevé  le  fiel  ou  amer.  (L’action  de  blanchir  ici 
signifie  simplement  les  jeter  dans  l’eau  bouillante  et 
les  en  retirer  presque  aussitôt  pour  les  remettre  à 
l’eau  fraîche.)  Cloutez-les  de  truffes  ou  de  langue  à 
l’écarlate,  sécliez-les  sur  un  linge  et  faites-les  sauter 
au  beurre  à  feu  vif,  égouttez-les,  remplacez  le  beurre 


par  un  ragoût  à  la  Toulouse  ou  à  la  financière,  ou 
simplement  par  une  garniture  de  quenelles  de  truffes 
ou  de  champignons.  Dressez  le  tout  dans  une  caisse  à 
laquelle  vous  aurez  fait  prendre  une  belle  couleur  et 
servez  avec  quelques  belles  écrevisses  retroussées,  si 
c’est  une  financière  qui  forme  la  garniture;  autre¬ 
ment,  servez  dès  que  votre  caisse  est  garnie. 

Observation.  —  Les  petites  caisses  se  préparent  de 
même,  on  ne  met  qu’un  foie  et  très  peu  de  garniture 
dans  chaque. 

Caisse  de  Foies  gras  au  Gratin. 

Préparez  vos  caisses  sans  leur  faire  prendre  cou¬ 
leur,  garmssez-les  de  farce  fine  de  foies  gras,  d’une 
garniture  composée  comme  la  caisse  de  foies  gras  ci- 
dessus.  Saupoudrez  la  surface  de  mie  de  pain,  placez 
de  part  en  part  quelques  petites  noisettes  de  beurre 
et  faites  gratiner  à  feu  vif,  afin  que  vos  foies  ne 
bouillent  pas  dans  la  sauce. 

On  peut  les  faire  à  blanc  au  velouté  ou  à  l’alle¬ 
mande  réduite,  et  même  à  la  béchamel  liée  ou  à  la 
Maintenon.  Voir  ces  différentes  sauces  suivant  la 
composition  du  dîner. 

Les  petites  caisses  au  gratin  se  préparent  de  même. 
On  peut  aussi  faire  un  turban  comme  pour  les  filets 
de  sole  au  gratin  avec  la  farce,  y  placer  les  foies  et 
les  saucer  pour  les  faire  gratiner. 

Crêtes  et  Rognons  de  Coq. 

Les  crêtes  et  les  rognons  servent  généralement  de 
garniture,  mais  ils  peuvent  également  constituer  une 
entrée.  A  cet  effet  et  même  dans  les  deux  cas,  vous 
les  faites  dégorger  à  l’eau  froide,  puis  les  faites  blan¬ 
chir  et  enfin  les  mettez  cuire  dans  un  blanc  mouillé 
d’un  consommé  de  volaille. 

Lorsqu’ils  sont  cuits,  égouttez-les  et  servez-les  dans 
une  croustade  ou  dans  une  bordure  de  riz  avec  un 
peu  de  sauce  allemande  ou  même  avec  un  simple  ve¬ 
louté  réduit.  On  peut  encore  les  servir  à  brun  avec 
une  espagnole  réduite  à  l’essence  de  volaille  ou  dans 
une  demi-glace,  mais  la  sauce  suprême  est  préfé¬ 
rable. 

Manière  de  préparer  les  Crêtes  et  les  Rognons 
de  Coq  pour  les  conserver. 

Épluchez  bien  les  crêtes,  mettez-les  avec  les  ro¬ 
gnons  dans  une  terrine  d’eau  fraîche,  laissez-les  dé¬ 
gorger,  changez  l’eau  deux  ou  trois  fois  dans  les 
vingt-quatre  heures  l’hiver  et  davantage  l’été.  Faites 
blanchir  vos  crêtes  et  vos  rognons,  raffraîchissez-les, 
mettez-les  en  cuisson  dans  un  blanc  de  volaille, 
remplissez-en  des  bouteilles  à  col  évasé  afin  de  pou¬ 
voir  les  retirer  au  besoin,  bouchez-les  hermétique¬ 
ment,  ficelez-les,  donnez  leur  vingt  minutes  d’ébulli¬ 
tion  afin  de  concentrer  l’air;  laissez  refroidir  vos 
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bouteilles  dans  l'eau  chaude  afin  qu’elles  ne  cassent 
au  contact  du  froid,  essuyez-les  et  mettez-les  dans  un 
endroit  sec. 

On  peut  aussi  les  conserver  sous  une  couche  de 
graisse  ou  de  saindoux,  mais  seulement  quelques 
jours,  tandis  que  par  l’air  concentré  vous  obtenez  une 
conserve  de  longue  durée. 

Vol-au-Vent  à  la  Toulouse. 

Détrempez  un  litre  de  feuilletage,  lorsqu’il  est  re¬ 
posé,  donnez-lui  six  tours,  deux  par  deux,  à  vingt 
minutes  d’intervalle  ;  aux  deux  derniers  tours, 
mouillez  légèrement  le  pâton  lorsqu’il  est  abaissé 
dans  toute  sa  longueur  ;  repliez-le  et  laissez-le  repo¬ 
ser  sur  glace  ou  dans  un  endroit  frais  ;  taillez  alors 
votre  vol-au-vent  de  la  grandeur  désirée  en  incli¬ 
nant  légèrement  votre  couteau  en  dehors,  retour¬ 
nez  votre  vol-au-vent,  cannelez-le  légèrement  avec 
le  dos  du  couteau  en  tenant  celui-ci  droit  et  en 
appuyant  le  pouce  gauche  sur  le  bord  du  pâton  ;  do¬ 
rez  la  surface  sans  toucher  au  rebord  ni  à  l’épais¬ 
seur,  marquez  d’un  cercle  le  milieu  de  votre  vol-au- 
vent  ;  rayez  l’intérieur  de  celui-ci  qui  doit  former  le 
couvercle  et  cuisez  à  four  vif.  Dès  que  votre  vol-au- 
vent  est  cuit,  évidez-le  légèrement  de  la  pâte  non 
cuite  et  garnissez-le  d’une  toulouse  composée  de  ris 
de  veau  ou  ris  d’agneau,  quenelles,  champignons, 
cervelle,  crêtes  et  rognons  de  coq,  quelques  lames  de 
foies  gras  ou  des  foies  de  volaille,  quelques  truffes 
dont  vous  gardez  les  plus  belles  pour  couronner  le 
vol-au-vent,  que  vous  garnissez  d’une  douzaine  de 
belles  écrevisses.  Envoyez  en  même  temps  une  sau¬ 
cière  de  toulouse  bien  chaude.  Il  est  préférable  de  le 
saucer  très  peu.  (Voir  Planche  13,  n°  36.) 

L’Aspic  de  Crêtes  et  Rognons. 

(Voyez  pages  20  et  21).  L’aspic  une  fois  clarifié, 
vos  rognons  cuits  comme  ci-dessus,  ainsi  que  vos 
crêtes,  vous  décorpz  un  moule  à  aspic  et  y  placez  en 
couronne  vos  crêtes  et  vos  rognons  en  emplissant  au 
fur  à  mesure  de  gelée  aspiquée;  mettez  à  la  glace 
ou  dans  un  endroit  très  frais  et,  lorsque  votre  aspic 
est  prêt,  démoulez-le  sur  une  serviette  pliée  à  cet 
effet  ou  sur  un  socle,  que  vous  croûtonnez  à  la  gelée. 

Crêtes  et  Rognons  aux  Truffes  en  bordure. 

Après  avoir  fait  blanchir  vos  crêtes  et  vos  rognons 
vous  les  faites  cuire  dans  un  blanc  de  volaille  et  les 
laissez  refroidir  dans  leur  gelée.  Retirez-les,  essuyez- 
les  légèrement,  chemisez  un  moule  de  bonne  gelée  de 
volaille,  décorez  votre  moule  de  vos  truffes  cuites  au 
vin  de  Madère,  de  vos  rognons,  remplissez  le  moule 
aux  deux  tiers;  placez  alors  vos  crêtes  et  remplissez 
de  gelée  mi-prise,  laissez  prendre  à  la  glace  et,  au 
moment  de  servir,  vous  démoulez  votre  aspic  sur  une 
serviette  pliée  à  cet  effet.  (Voir  Planche  19,  n°  104.) 


Chaud-Froid  de  Poularde. 

Faites  braiser  une  poularde,  levez-en  les  membres, 
laissez-les  refroidir,  glaccz-les  à  1a.  sauce  suprême 
dans  laquelle  vous  aurez  incorporé  de  la  gelée  blan¬ 
che,  puis  vous  chemisez  un  moule  de  gelée  que  vous 
décorez  avec  quenelles  décorées  et  truffes;  vous  y  pla¬ 
cez  vos  membres  de  poularde  dès  que  le  lit  de  gelée 
est  assez  épais  ;  vous  recouvrez  ceux-ci  de  gelée  mi- 
prise,  vous  placez  un  lit  de  quenelles  et  truffes;  rem¬ 
plissez  ce  mou  le  de  gelée  mi-prise  et  faites-le  prendre 
en  enterrant  un  peu  votre  moule  dans  la  glace  pilée; 
le  moment  venu,  démoulez-le  sur  un  socle  que  vous 
croûtonnez  de  gelée. 

On  peut  également  surmonter  l’aspic  d’un  hàtelet 
à  la  gelée,  suivant  l’importance  du  dîner. 

Du  Foie  gras  de  Poularde. 

Après  avoir  enlevé  le  fiel,  vous  mettez  à  dégorger 
votre  foie  dans  un  peu  d’eau,  le  faites  blanchir  et  le 
mettez  à  cuire  dans  un  consommé  de  volaille  ;  égout- 
tez-le  et  servez-vous-en  comme  garniture,  soit  dans 
une  toulouse  ou  dans  une  financière.  On  peut  égale¬ 
ment  le  faire  cuire  dans  un  peu  de  pâte  brisée  au 
four. 

La  Timbale  de  Foie  gras  à  la  Milanaise. 

Après  avoir  préparé  quelques  foies  comme  il  vient 
d 'être  indiqué,  vous  les  escalopez  et  les  mettez  dans 
une  garniture  milanaise  et  les  dressez  dans  une  croûte 
à  timbale  ou  dans  un  moule  chemisé  de  farce  fine 
poché  au  bain-marie  au  four.  A  cet  effet,  la  sauce 
allemande  ou  le  velouté  lié  s’emploient  suivant  la 
composition  du  dîner,  si  votre  entrée  est  à  blanc,  ou 
alors  la  sauce  à  la  Périgueux,  ou  l’espagnole  réduite 
si  votre  entrée  est  à  brun. 

Hattereaux  ou  Hâtelets  de  Foie  gras  de  Poularde. 

Prenez  quelques  foies  gras,  coupez-les  en  escalopes 
et  coupez  également  autant  de  petites  bardes  de  lard 
que  vous  avez  d’escalopes.  Enfilcz-lcs  dans  un  hàte¬ 
let  en  ayant  soin  de  séparer  chaque  lame  ou  escalope 
de  foie  gras  par  une  de  ces  petites  bandes  de  lard, 
puis  vous  panez  la  brochette  légèrement  et  la  faites 
griller  à  feu  modéré.  Servez  avec  un  peu  de  demi- 
glace  ou  de  sauce  Périgueux . 

Les  Escalopes  de  Foie  gras  sautées. 

Escalopez  quelques  foies  de  poularde,  autant  de 
champignons  frais  ou  de  truffes,  faites  sauter  vive¬ 
ment  à  feu  vif  et  servez  avec  fines  herbes  etun  jus  de 
citron.  Ajoutez-y  un  peu  de  demi-glace  et  un  petit 
morceau  de  beurre  fin,  si  toutefois  vous  le  jugez  né¬ 
cessaire. 

Quenelles  de  Foie  gras  à  la  Périgueux. 

Faites  une  farce  fine  de  foie  gras,  formez-en  des 
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quenelles  (voyez  la  manière  de  former  les  quenelles 
en  général),  décorez-les  el  faites-les  pocher  au  four 
ou  dans  un  peu  de  consommé  et  servez-les  sur  cana¬ 
pés  passés  au  beurre  avec  sauce  Pêrigueux  à  part  ou 
un  velouté  dans  lequel  vous  aurez  incorporé  quelques 
truffes  hachées  .  On  peut  également  glacer  les  que¬ 
nelles  légèrement  avec  une  demi-glace  succulente. 

Côtelettes  de  Foie  gras. 

Faites  un  appareil  à  croquette  ou  à  cromesquis, 
laissez-le  refroidir  (voyez  Cromesquis  de  volaille  et 
remplacez  la  volaille  par  le  foie  gras)  ;  formez -en  des 
croquettes,  donnez-leur  la  forme  de  petites  côtelettes 
d’agneau,  mettez-leur  un  petit  manche  en  pâte  sèche, 
panez-les  à  l’anglaise  et  faites-les  griller  sur  une 
feuille  de  papier  beurrée,  à  feu  vif.  Dressez-les  en  cou¬ 
ronne,  mettez-leur  des  petites  manchettes  à  côtelettes 
de  chevreuil  ou  d’agneau  et  servez  avec  une  sauce  à 
la  diable  à  part. 

Les  petites  Caisses  de  Foie  gras  aux  Truffes. 

Faites  blanchir  vos  foies  gras,  coupez-les  en  lames 
ainsi  que  quelques  truffes  du  Périgord;  faites  réduire 
une  bonne  sauce  espagnole,  dans  laquelle  vous  ajou¬ 
tez  une  réduction  de  madère  ou  de  cuisson  de  truffes 
au  vin  de  Champagne  ;  mettez  vos  escalopes  et  lames 
de  truffes  dedans  et,  lorsque  vous  serez  prêt  à  servir, 
beurrez  l’intérieur  de  douze  petites  caisses  en  papier 
que  vous  achetez  ou  confectionnez  vous-même  ;  faites- 
les  jaunir  légèrement  quelques  minutes  à  la  bouche 
du  four  et  servez  votre  ragoût  de  foies  gras  aux  truffes 
dans  ces  petites  caisses;  conservez  quelques  belles 
lames  de  truffes  pour  en  former  les  couvercles. 

Aspic  de  Foie  gras. 

Après  avoir  fait  blanchir  et  cuire  votre  foie  gras 
soit  dans  une  croûte  de  pâte  à  pâté,  soit  dans  une  ter¬ 
rine,  laissez-le  refroidir,  coupez-le  par  tranches,  pa¬ 
rez  celles-ci  et  garnissez-en  un  moule  à  aspic  chemisé 
de  gelée;  entre  chaque  tranche  placez  une  truffe, 
remplissez  au  fur  et  à  mesure  votre  moule  de  gelée, 
de  foie  gras  et  de  truffes;  laissez  à  la  glace  jusqu’à 
l’heure  du  service.  Démoulez  votre  aspic  sur  votre 
socle,  croûtonnez  celui-ci  à  la  gelée,  placez  un  hàte- 
let  au  centre  et  servez.  (Voir  Planche  20,  n°  4 10.) 

Pains  de  Foie  gras  à  la  Gelée. 

Faites  une  farce  fine  de  foies  gras  et  blanchissez 
quelques  beaux  foies  de  poularde,  beurrez  un  moule 
à  charlotte,  garnissez-le  de  bardes  de  lard,  puis  de 
farce  de  foies  gras,  de  quelques  rangées  de  truffes  et 
placez  vos  foies  à  plat  et  entiers,  recouvrez-les  de 
farce  et  de  truffes,  puis  formez  un  second  rang  de 
foies  que  vous  recouvrez  également  de  même;  alors 
vous  finissez  de  remplir  votre  moule  de  farce  et  le 
recouvrez  d’une  barde  de  lard;  faites  cuire  votre  pain 


de  foies  gras  au  bain-marie  et  dans  un  four  modéré. 
Laissez-le  refroidir  et  démoulez-le,  retirez  la  barde 
qui  l’enveloppe  et  celle  de  dessus  également,  lissez 
les  contours  avec  une  lame  de  couteau,  glacez  votre 
pain  et  décorez-le  à  la  gelée.  Ce  pain  de  foies  gras 
peut  être  moulé  dans  un  moule  plus  grand  que  vous 
chemisez  de  gelée  et  être  servi  comme  un  aspic  sur 
socle  que  vous  croûtonnez  égalementà  la  gelée  et  gar¬ 
nissez  d’un  hàtelet  à  la  gelée.  Vous  pouvez  également 
en  former  plusieurs  bordures  en  le  découpant  et  en 
en  formant  des  aspics  qui  sont  très  estimés  dans  les 
soupers  de  bal.  (Voir  l’Aspic  de  foie  gras,  Planche  20, 
n°  110.) 

Vous  pouvez  également,  en  le  coupant  par  tranches 
excessivement  minces,  en  former  des  sandwichs  ou 
en  décorer  un  saladier  chemisé  de  gelée  que  vous 
renverserez  au  dernier  moment  sur  votre  plat  comme 
un  aspic  (voir  Planche  17,  n°  55).  Voir  la  description 
de  la  farce  de  foies  gras  qui  se  fait  de  deux  manières, 
à  froid  d’abord  et  la  farce  cuite  principalement  pour 
les  terrines  et  les  pains  qui  doivent  être  servis  froids. 

Terrine  de  Foies  gras. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  veau  et  autant  de  lard 
frais,  hachez  bien  le  tout  ensemble  très  fin,  pilez-le 
dans  un  mortier.  Choisissez  trois  beaux  foies  gras  que 
vous  aurez  mis  à  dégorger  une  journée  dans  l’eau,  in- 
corporez-en  un  dans  votre  farce  que  vous  assaisonnez 
de  sel  et  quatre  épices,  un  bon  verre  de  cognac  ot 
madère,  un  peu  d’échalote  hachée  et  passée  au 
beurre  et  la  valeur  d’un  quart  (125  grammes)  de 
bonnes  truffes  hachées. 

Lorsque  votre  farce  est  terminée,  vous  bardez  l’in¬ 
térieur  de  votre  terrine  et  en  garnissez  les  parois  de 
cette  farce  ;  ensuite,  vous  mettez  un  lit  de  foies  gras, 
un  lit  de  truffes  sautées  au  madère  et  recouvrez  d’un 
lit  de  farce  et  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  votre  ter¬ 
rine  soit  complètement  garnie.  Couvrez  la  surface  de 
bardes  de  lard,  placez  une  feuille  de  laurier  entre  la 
farce  et  la  dernière  barde,  puis  vous  faites  cuire  votre 
terrine  au  four  modéré  ou  au  four  gai  au  bain-marie. 
Lorsqu’elle  est  cuite,  vous  la  mettez  sous  presse  afin 
qu’il  ne  subsiste  pas  d’air  et  qu’elle  forme  un  corps 
compact  et,  lorsqu’elle  est  refroidie,  vous  la  parez,  la 
décorez  de  gelée  et  1a.  servez,  soit  comme  entrée  froide, 
soit  pour  buffet  de  bal.  La  terrine  constitue  un  excel¬ 
lent  mets  de  déjeûner.  La  terrine  se  sert  avec  hâtelet 
à  la  gelée  pour  buffet  de  bal.  D’une  terrine  ainsi  soi¬ 
gnée  on  peut  en  former  des  sandwichs  pour  hors- 
d’œuvre  de  soirées  ou  de  buffet  de  bal. 

On  peut  conserver  cette  terrine  une  année  en  la 
couvrant  de  graisse  bien  préparée  comme  il  est  dit  à 
l’article  Saindoux  et  en  la  mettant  dans  un  endroit 
sec,  à  l’abri  de  toute  humidité.  Au  moment  de  s’en 
servir,  on  enlève  la  graisse,  on  pare  la  surface  et  on 

J. décore  de  gelée  de  volaille  ou  de  gibier.  De  cette 
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même  farce  on  peut  en  garnir  les  pâtés  do  foies  gras 
et  les  pains. 

Observation  sur  les  Entrées  froides. 

11  est  essentiel,  dans  un  diner  bien  ordonné, 
qu’une  entrée  froide  vienne  faire  diversion  dans  le 
premier  service  avec  les  entrées  chaudes,  et  que,  sui¬ 
vant  la  composition  du  menu,  cette  entrée  forme 
une  variété  bien  tranchante.  La  garniture  elle-même, 
lorsqu’il  y  a  nécessité,  ne  doit  pas  avoir  de  rapport 
avec  les  garnitures  ou  les  légumes  représentés  dans 
ie  même  dîner. 

Toutes  les  entrées  chaudes  peuvent  être  servies 
froides,  sauf  les  cervelles,  les  laitances,  les  amou¬ 
rettes  ou  les  entrées  composées  de  farce  grasse,  tel  le 
godiveau.  Mais  le  travail  varie  suivant  l’entrée  froide  : 
les  unes  cuites  préalablement,  mises  en  presse,  pa¬ 
rées,  recouvertes  de  sauce  chaud-froid,  de  mayon¬ 
naise,  de  ravigote  de  beurre  de  Montpellier  ou  autres, 
de  gelée  ou  d’aspic  ;  les  autres  composées  de  salpi- 
cons  de  truffes,  de  langue  à  l’écarlate,  de  macédoine 
de  légumes  ou  simplement  garnies  d’un  légume  uni¬ 
que  tel  que  pointes  d’asperges,  dés  de  fonds  d’arti¬ 
chaut,  etc.,  ou  d’une  salade  italienne,  mais  toujours 
d’après  la  composition  du  menu. 

Les  unes,  moulées  en  aspic  et  dressées  sur  un  gra¬ 
din  ou  sur  un  tambour  au  dernier  moment;  les  au¬ 
tres,  dressées  en  couronne,  tels  les  filets  de  volaille, 
de  gibier  ou  de  poisson,  ainsi  que  les  côtelettes  de 
tous  genres;  dans  le  puits  que  forme  la  couronne,  il 
est  toujours  facile  de  dresser  une  garniture. 

On  se  sert  également,  pour  les  entrées  froides,  de 
petites  caisses  en  papier,  que  l’on  peut  également 
dresser  sur  gradins  ou  tambours,  avec  pain  vert  et 
montants.  La  gelée  hachée  et  distribuée  en  croûtons 
bien  réguliers  est  un  des  principaux  ornements  des 
grosses  pièces  et  des  entrées  froides,  mais  la  truffe, 
la  langue  à  l’écarlate,  le  cornichon,  les  œufs  durs,  les 
cœurs  de  laitues,  la  betterave,  servent  également  à 
parer  les  entrées  froides.  Pour  l’ornement  des  sala¬ 
des,  les  câpres,  les  filets  d’anchois,  les  olives,  le  per¬ 
sil  haché  ou  la  fourniture  de  cerfeuil,  estragon,  pim- 
prenelle  mêlés,  sont  le  plus  souvent  employés  comme 
décors  et  condiment. 

Le  Bastion  ou  le  Fort  de  Foie  gras  aux  Truffes. 

Faites  un  pain  comme  il  vient  d’être  indiqué  ci- 
dessus,  enlevez  les  bardes  sitôt  démoulé  à  chaud,  et 
dressez-le  sur  une  croustade  représentant  un  bas¬ 
tion  ou  un  fort;  figurez  les  boulets  avec  des  truffes 
tournées  à  la  cuillère,  ainsi  que  les  obusiers,  que 
vous  placez  dans  les  embrasures;  saucez  à  l’espa¬ 
gnole  ou  simplement  glacez  légèrement  et  servez  la 
sauce  Périgueux  à  part.  Vous  pouvez  également  ser¬ 
vir  cette  entrée  sans  croustade  et  sans  garniture,  sau- 
cez- la  légèrement  d’une  espagnole  claire  et  corsée; 
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dans  ce  cas,  c’est  dans  le  pain  même  que  vous  taillez 
le  fort  ou  le  bastion  ;  de  même  ce  bastion  peut  être 
servi  comme  grosse  pièce  froide  décorée  de  truffes, 
de  gelée,  avec  hâtelets  et  montée  sur  socle. 

La  Terrine  d’Ailerons  de  Poularde. 

Désossez  vos  ailerons,  farcissez-les  d’une  farce  fine 
de  volaille,  garnissez  une  terrine  de  bandes  de  lard 
minces,  puis  de  farce  et  enfin  de  vos  ailerons  farcis. 
Vous  pouvez  également  truffer  votre  terrine.  Lors¬ 
qu’elle  est  garnie  complètement,  vous  placez  une 
barde  de  lard  dessus,  la  faites  cuire  au  four  au  bain- 
marie,  la  laissez  refroidir,  la  parez,  la  décorez  à  la 
gelée,  et  la  servez  dans  la  terrine  même  où  elle  a  cuit. 
Vous  pouvez  également  la  démouler  et  la  servir 
comme  pain  d’ailerons  à  la  gelée,  ou ,  si  vous  la  ser¬ 
vez  chaude,  comme  pain  d’ailerons  la  Périgueux  ou 
à  l’espagnole. 

Vous  pouvez  également  la  détailler  pour  en  former 
des  bordures  ou  des  aspics.  Dans  ces  deux  derniers 
cas,  vous  clarifiez  la  gelée  nécessaire  et  décorez  le 
fond  de  vos  moules  aux  truffes  et  aux  blancs  d’œufs 
comme  il  est  indiqué  pour  l’aspic  de  filets  de  volaille. 

Manière  de  trousser  la  Volaille  et  le  Gibier. 

En  passant  au  Palais-Royal,  devant  laboutiqne  du 
célèbre  Chevet,  ou  sur  le  boulevard  des  Italiens,  de¬ 
vant  celle  de  Potel  et  Chabot,  il  vous  est  parfois 
arrivé  d’admirer  une  belle  pièce  de  volaille  ou  de  gi¬ 
bier  bien  flambée,  bien  parée,  bien  troussée,  présen¬ 
tant  un  estomac  bombé  ou  piqué,  mais  toujours  invi¬ 
tant  à  la  convoitise.  Eh  bien,  c’est  la  manière  de 
trousser  cette  pièce  que  j’entreprends  ici  de  vous 
démontrer,  afin  que  vous  puissiez  à  votre  tour,  jeunes 
praticiens,  exceller  en  cet  art.  Après  avoir  plumé 
avec  soin  votre  pièce  de  gibier  ou  de  volaille,  vous  la 
flambez  légèrement,  c’est-à-dire  assez  pour  enlever 
ce  poil  duvet  qui  sort  des  pores  de  la  bête,  sans  lais¬ 
ser  à  la  flamme  le  temps  de  noircir  la  peau  ou  d’en 
contracter  les  nerfs,  ce  qui  lui  donnerait  une  tension 
qu’il  faut  éviter.  Videz  votre  volaille  ou  votre  pièce 
de  gibier  avant  de  la  flamber,  si  vous  le  désirez,  en 
évitant  d’élargir  l’anus,  et  coupez  le  cou  de  la  pièce 
ans  endommager  la  peau  du  cou  qui  doit  rester,  afin 
de  pouvoir  en  boucher  l’orifice  en  la  repliant  sur  le 
dos.  Parez  ensuite  les  ailerons,  c’est-à-dire  enlevez 
un  feston  mince  sur  le  bord  de  chacun  d’eux,  et  cou¬ 
pez  légèrement  l’extrémité  de  ces  ailerons,  qui  sont 
garnis  de  petits  os  extrêmement  fins.  Si  en  flambant 
la  pièce  vous  n’avez  pas  épluché  les  pattes,  passez- 
les  à  l’eau  bouillante,  essuyez-les  vivement  afin  que 
la  première  peau  disparaisse  et  fasse  place  à  une 
peau  claire,  fine  et  blanche,  qui  se  trouve  cachée 
dessous  la  première.  Votre  volaille  ainsi  préparée, 
vous  cassez  et  enlevez  le  bréchet,  os  qui  se  trouve  à 
la  pointe  de  l’estomac  et  que  l’on  casse  en  introdui- 
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sant  la  pointe  d’un  couteau  assez  fort  par  la  gorge  de 
l’animal,  en  plaçant  cette  pointe  sur  le  petit  os  qui 
joint  cette  pointe  dite  bréchet,  à  l’aile  du  volatile; 
ainsi  placée,  vous  donnez  un  coup  sec  avec  le  talon 
de  la  paume  de  la  main  sur  le  dos  de  la  lame  de  votre 
couteau,  afin  de  rompre  l'os  qui  lie  le  bréchet  à  l’aile 
droite,  vous  en  faites  autant  pour  l’aile  gauche,  puis  { 
retirez  le  couteau,  et,  avec  les  doigts,  détachez  le 
bréchet,  qui  ne  tient  plus  que  par  un  petit  os  à  peine 
formé,  dit  croquant.  Enfilez  une  aiguillée  de  ficelle  à 
cuisine  dans  une  aiguille  à  brider,  passez  celle-ci 
sous  la  jonction  des  os  des  deux  cuisses  du  volatile 
que  vous  tenez  relevées  en  l’air  au-dessus  de  l’esto¬ 
mac  au  moyen  du  pouce  de  la  main  gauche  pour  la 
cuisse  qui  vous  fait  face,  et  avec  le  deuxième  doigt 
de  la  môme  main  pour  l’autre  cuisse.  Retournez  la 
volaille  de  droite  à  gauche  sens  dessus  dessous,  pas¬ 
sez  l’aiguille  entre  les  petits  os  de  l’aileron  et  de  l’aile 
qui  vous  fait  face,  en  obliquant  légèrement  pour 
atteindre  le  cou  que  vous  traversez  horizontalement, 
en  ayant  soin  de  prendre  la  peau  dans  la  bride  (peau 
du  cou  que  vous  avez  eu  soin  de  remplir  de  beurre 
ou  de  panne  fraîche  garnie  de  truffes,  et  que  vous 
avez  rabattue  sur  les  reins). 

Vous  enfilez  diagonalement  l’aile  et  l’aileron, 
de  bas  en  haut,  comme  vous  avez  enfilé  l’autre 
aile  et  l’autre  aileron  de  haut  en  bas ,  enlevez  l’ai¬ 
guille  et  attachez  l’extrémité  de  cette  bride  avec 
l’extrémité  de  la  même  bride  qui  n’a  pas  dû  dépas¬ 
ser  la  jointure  de  la  cuisse.  En  serrant  cette  pre¬ 
mière  bride,  la  volaille  doit  se  trouver  assise  sur  les 
reins  et  posséder  l’aplomb  sans  offrir  de  contrainte. 

Ce  qui  arriverait  si  la  bride  était  mal  placée  ou 
trop  serrée.  La  peau  ne  doit  pas  froncer.  Retournez 
votre  volaille,  traversez-la  à  6  centimètres  du  crou¬ 
pion  et  horizontalement,  retournez  votre  volaille, 
prenez  en  enfilade  la  cuisse  qui  se  trouve  près  de 
vous,  l’estomac  ou  plutôt  la  panse  de  la  volaille, 
ainsi  que  l’autre  cuisse,  en  ayant  soin  toutefois  de 
prendre  les  nerfs  qui  se  trouvent  en  dessous  de  l’os 
de  chaque  cuisse,  et  la  panse,  de  manière  qu’en  ser¬ 
rant  la  bride  cette  panse  ne  se  trouve  pas  écrasée 
entre  les  deux  cuisses,  et  qu’elle  offre  au  contraire 
une  éminence  quand  la  bride  est  attachée  sans  trop 
être  serrée.  Cette  manière  de  brider  ou  de  trousser  la 
volaille  s’emploie  pour  les  rôts  de  poulets,  poulardes 
et  gros  volatiles,  tels  que  dinde,  oie,  canard,  ainsi 
que  pour  tout  le  gibier,  sauf  le  gibier  d’eau,  auquel 
on  coupe  ordinairement  l’aileron,  et  que  souvent 
l’on  trousse  en  entrée  comme  je  vais  le  démontrer. 

La  volaille  et  le  gibier  farcis  ou  truffés  se  farcis¬ 
sent  et  se  truffent  avant  de  les  brider,  mais  on  pro¬ 
cède  par  le  principe  indiqué  toutes  les  fois  que  ces 
pièces  sont  destinées  à  être  servies  comme  rôts. 

Pour  trousser  la  volaille  ou  le  gibier  en  entrée, 
vous  la  parez  également  après  l’avoir  flambée  et 


vidée,  vous  faites  une  incision  dans  le  pilon  de  la 
cuisse  en  dessous  et  forcez  la  patte  repliée  à  rentrer 
par  ce  trou,  dans  le  corps  de  la  volaille.  Les  deux 
pattes  étant  ainsi  rentrées,  vous  rentrez  également 
le  croupion  et  à  l’aide  d’une  aiguille  à  brider,  vous 
assujettissez  d’abord  la  première  bride  comme  il  est 
indiqué  ci-devant;  mais  pour  la  seconde  bride  vous 
traversez  la  cuisse  qui  vous  fait  face  près  de  l’extré¬ 
mité  de  la  patte  et  repassez  l’aiguille  dans  le  nerf  de 
la  patte,  que  vous  assujettissez  en  réunissant  par  un 
nœud  les  deux  extrémités  de  la  bride.  Si  le  croupion 
tend  à  ressortir,  on  l’assujettit  également  par  une 
petite  bride.  Quand  on  a  l’habitude,  on  peut  prendre 
avec  la  seconde  bride  cette  disposition  ;  de  même  on 
peut  d’une  seule  bride  donner  la  même  tournure  à 
la  volaille  en  troussant  comme  il  est  indiqué  .pour  le 
gibier  d’eau. 

On  peut  aussi  trousser  la  volaille  en  entrée  en  ne 
rentrant  pas  les  pattes  en  dedans  ;  dans  ce  cas,  on 
plie  simplement  les  pattes  sur  l’estomac,  et  en  la  bri¬ 
dant  on  prend  l’extrémité  des  pattes  dans  la  bride  de 
manière  à  faire  revenir  cette  extrémité  en  face  de  la 
cuisse  de  chaque  côté;  cette  bride  s’attache  sur  les 
reins  au  lieu  de  s’attacher  sur  le  côté,  par  la  raison 
qu’elle  part  des  reins  en  obliquant  sur  la  cuisse  en 
dessous  d’où  elle  la  reprend  sous  le  nerf,  en  englo¬ 
bant  l’extrémité  de  la  patte  avant  de  traverser  hori¬ 
zontalement  la  panse  de  la  volaille,  pour  aller  re¬ 
prendre  la  cuisse  et  englober  l’autre  patte  par  le 
même  moyen  et  en  faisant  traverser  obliquement 
l’aiguille,  que  l’on  dirige  vers  l’autre  extrémité  de  la 
bride  qui  se  trouve  au  milieu  des  reins  ;  en  les  ser¬ 
rant,  on  force  l’extrémité  des  pattes  à  venir  se  placer 
contre  les  cuisses  un  peu  en  dessous  de  la  bride  de 
manière  à  faire  ressortir  l’estomac  de  la  volaille  que 
la  première  bride  a  déjà  fait  bomber.  On  rentre  éga¬ 
lement  le  croupion  en  dedans. 

Lorsque  les  volailles  pour  entrée  doivent  être  truf¬ 
fées  on  les  bride  préalablement,  ou  tout  au  moins  on 
fait  rentrer  les  pattes  en  dedans  avant  d’incorporer 
la  farce  ou  la  panne.  Dans  le  cas  où  l’on  a  bridé  préa¬ 
lablement,  il  est  urgent  de  coudre  avec  soin  la  peau 
qui  forme  la  poche  sur  les  reins  de  la  volaille. 

La  volaille  étant  ainsi  troussée,  on  la  barde  en 
appliquant  une  barde  ou  deux  de  lard  gras  sur  l’es¬ 
tomac  et  on  assujettit  celles-ci  au  moyen  d’une 
ficelle  que  l’on  croise  sur  le  milieu  de  l’estomac  après 
avoir  fait  un  tour  entier  d’abord  et  l’avoir  fait  obli¬ 
quer  au  milieu  pour  reformer  un  tour  entier  paral¬ 
lèle  au  premier,  dont  l’extrémité  vient  former  l’cc  sur 
le  milieu  et  se  rattache  au  point  de  départ  de  la  bride 
retenue  par  le  petit  doigt  de  la  main  gauche  qui  sou¬ 
tient  la  pièce  pendant  que  la  main  droite  fonctionne. 
On  peut  aussi  assujettir  cette  bride  en  formant  sim¬ 
plement  trois  tours  autour  de  la  pièce,  en  mettant 
un  pouce  d’intervalle  entre  chaque  et  l’on  vient  la 
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lier  au  point  de  départ  en  dessous  ou  sur  le  côté  de 
l’aile  gauche  de  la  volaille. 

Lorsqu’une  pièce  de  volaille  ou  de  gibier  doit  être 
piquée,  ce  n’est  qu’après  avoir  été  troussée,  et  jamais 
en  aucun  cas  on  ne  doit  la  barder,  mais  quelquefois 
on  l’emballe  pour  rôt  et  quelques  instants  avant  de 
débrocher  on  déballe  la  volaille  aiin  délaisser  le  lard 
se  raffermir  et  prendre  un  peu  de  couleur;  car,  étant 
emballé,  la  vapeur  paralyse  l’action  du  loyer. 

Généralement,  on  forme  une  rosace  ou  un  carré  sur 
l’estomac  de  la  pièce.  11  arrive  également  que  l’on 
cloute  airjambon  ou  à  la  langue  écarlate,  voire  môme 
aux  truffes.  Lorsqu’une  volaille  est  cloutée  ou  piquée 
en  demi-deuil,  moitié  lard,  moitié  truffés,  il  faut 
avoir  soin  de  ne  pas  laisser  se  dessécher  la  truffe,  et  si 
elle  est  piquée  entièrement  aux  truffes,  il  est  néces¬ 
saire  de  l’emballer  et  de  l’arroser  souvent. 

DU  COQ  ET  DE  LA  POULE 

Un  jeune  coq  est  susceptible  de  former  une  excel¬ 
lente  galantine  ou  une  daube,  voir  ces  deux  articles. 
Lorsqu’il  est  âgé  on  en  fait  un  excellent  consommé 
ou -une  fricassée  à  la  bourguignonne.  La  poule  en 
général  se  sert  bouillie  ou  braisée,  le  plus  souvent 
pour  donner  un  bouquet  de  volaille  au  consommé. 

De  la  Poule  au  Pot. 

La  poule  au  pot  est  une  bonne  entrée,  lorsque 
la  marmite  est  bien  garnie;  car  il  ne  suffît  pas  qu’elle 
donne  son  parfum,  il  faut  encore  qu’elle  soit  nourrie 
dans  un  bon  consommé  ;  faites-la  d’abord  écumer  et 
lorsque  vous  garnissez  votre  pot,  retirez-la  et  ne  la 
mettez  à  cuire  définitivement  qu’une  heure  et  demie 
avant  de  la  servir. 

Poule  au  Riz. 

Lorsque  votre  poule  est  écumée,  vous  la  retirez  du 
pot,  la  mettez  dans  une  casserole  avec  deux  poignées 
de  riz  lavé  et  blanchi,  la  mouillez  lors  pie  le  con¬ 
sommé  est  suffisamment  cuit  et  la  faites  cuire  lente¬ 
ment  afin  que  votre  riz  ne  se  mette  pas  en  pâte. 
Débridez  votre  volaille  et  dressez-la  avec  le  riz  autour 
ne  laissant  passer  que  l’estomac  de  la  poule,  que  vous 
glacez  légèrement.  Si  toutefois  votre  consommé  n’était 
pas  assez  fait,  ajoutez  une  bonne  garniture  dans  votre 
poule  au  riz,  telle  que  :  oignons,  carottes,  bouquet 
garni  et  deux  clous  de  girolle. 

Poule  en  Daube. 

Videz,  flambez  et  troussez  votre  poule  en  entrée, 
bardez-la,  placez-la  dans  une  daubière  avec  une 
bonne  mirepoix,  deux  pieds  de  veau  et  mouillez-la 
avec  du  bon  consommé,  faites-la  partir  en  plein  feu  ; 
puis  lorsqu’elle  est  écumée,  garnissez-la  d’un  bon 
bouquet  de  queues  de  persil,  thym  et  laurier,  d’une 


ou  deux  carottes,  d’un  ou  deux  oignons  dont  un 
piqué  de  deux  clous  de  girofle  et  laissez-la  mijoter 
lentement  pendant  trois  heures;  égouttez-la,  placez- 
la  sens  dessus  dessous  c’est-à-dire  l’estomac  en 
dessous  dans  un  saladier;  après  l’avoir  débridée, 
passez  le  fond,  dégraissez-le  avec  soin,  clarifiez-le  et 
lorsqu’il  est  presque  froid  versez  sur  votre  poule; 
laissez-la  prendre  en  gelée  et  servez-la  démoulée 
comme  un  aspic.  (Voir  l’Oie  en  daube,  Planche  47, 
n°  84.) 

DU  POULET 

Le  poulet  nouveau  se  sert  généralement  comme 
entrée  sous  les  différentes  formes  et  avec  les  garni¬ 
tures  que  je  viens  d’indiquer  pour  la  poularde  et  le 
chapon.  Néanmoins  comme  ces  deux  pièces  ne  se 
servent  que  dans  les  dîners  d’un  certain  luxe,  je  don¬ 
nerai  ici  des  détails  qui  permettront  à  l’ouvrier 
comme  aux  ménagères  de  servir  le  poulet  sur  leur 
table  avec  beaucoup  moins  de  frais. 

(Voir  la  Manière  de  trousser  la  Volaille  comme 
entrée.)  Choisissez  le  poulet  Bressant  demi-gras  pour 
braiser  ou  poêler,  et  le  poulet  fin,  mais  en  chair  pour 
sauter. 

Le  Poulet  à  la  Paysanne. 

Le  poulet  à  la  paysanne  se  fait  de  deux  manières; 
vous  le  faites  revenir  entier  dans  une  cocotte  ou  une 
casserole  quelconque  avec  un  peu  de  beurre  et  lui 
donnez  pour  garniture  quelques  petits  oignons  en¬ 
tiers  que  vous  laites  blanchir  à  l’eau  bouillante  et 
ensuite  revenir  dans  la  même  casserole  que  votre 
poulet.  Lorsque  votre  poulet  et  vos  oignons  ont  pris 
une  couleur  blonde,  vous  mouillez  d’une  cuillerée  de 
jus  et  d’un  demi-verre  de  vin  blanc,  le  couvrez,  puis 
le  laissez  tomber  à  glace.  Au  moment  de  servir  vous 
le  dressez  après  l’avoir  débridé,  lui  donnez  pour  gar¬ 
niture  les  petits  oignons  et  saucez  avec  sa  propre 
glace.  Autre  manière  :  vous  découpez  votre  poulet,  le 
placez  dans  un  sautoir  avec  un  peu  de  beurre,  sel  et 
poivre,  le  faites  partir  en  plein  feu;  lorsque  vos 
membres  de  volaille  ont  pris  une  belle  couleur,  vous 
lui  adjoignez  quelques  oignons  hachés  que  vous 
laissez  cuire  au  beurre  pendant  un  quart  d’heure, 
ensuite  vous  couvrez  votre  poulet  et  le  laissez  mijoter 
dans  sa  glace;  au  moment  de  servir,  vous  lui  adjoi¬ 
gnez  un  peu  de  glace  de  viande  et  le  dressez  sans 
autre  garniture  que  les  oignons  hachés.  11  doit  y 
avoir  très  peu  de  sauce  et  elle  ne  doit  être  liée  que 
par  la  réduction. 

Le  Poulet  en  Compote. 

Choisissez  un  poulet  nouveau,  retroussez-le  en 
entrée,  c’est-à-dire  les  pattes  en  dedans,  faites-lo 
revenir  entier  avec  un  peu  de  lard  de  poitrine  et 
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quelques  oignons  dans  un  peu  de  beurre,  ensuite 
vous  y  ajoutez  une  cuillerée  de  sauce  espagnole  ;  un 
peu  de  sauce  tomate  et  un  verre  de  vin  blanc,  lors¬ 
qu’il  est  presque  cuit,  vous  mettez  une  garniture  de 
petits  champignons,  laissez  terminer  sa  cuisson  et 
servez-le  avec  la  garniture  compote  :  lard  de  poitrine 
ou  jambon,  oignons  glacés  et  champignons. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  espagnole,  singez 
avec  un  peu  de  farine  et  mouillez  avec  un  peu  de 
bouillon,  un  demi- verre  de  vin  blanc  et  terminez 
avec  un  peu  de  glace  de  viande  ou  extrait  clarifié, 

Le  Poulet  à  la  Portugaise. 

Découpez  votre  poulet,  faites-le  sauter  et  lorsqu’il 
est  aux  trois  quarts  cuit,  que  les  membres  de  votre 
volaille  sont  bien  dorés,  vous  y  ajoutez  un  peu 
d’oignon  haché  menu  et  quelques  lames  de  belles 
tomates  bien  mûres  ;  laissez  cuire  à  bon  feu  et  termi¬ 
nez  votre  sauce  avec  une  pointe  d’ail,  un  demi-verre 
de  vin  blanc  et  un  morceau  de  glace  de  viande.  Ser¬ 
vez  avec  cette  garniture. 

Le  Poulet  au  Chasseur. 

Découpez  votre  poulet  par  principes,  c’est-à-dire 
que  vous  enlevez  les  cuisses  d’abord,  les  ailes  ensuite 
en  prenant  l’aile  do  chaque  côté  à  partir  du  filet  mignon 
jus  ju’à  l’aileron  que  vous  coupez  ensuite  et  faites 
ressortir  l’os  de  l’aile.  Ensuite  vous  levez  l’estomac 
sans  le  couper  en  deux  comme  plusieurs  artisans  ont 
l’habitude  de  le  faire,  puis  vous  coupez  également 
la  carcasse,  en  séparant  les  reins  du  croupion. 
Placez  les  membres  de  votre  volaille  dans  un  sautoir 
avec  le  quart  d’un  verre  d’huile  d’olive,  mettez 
votre  sautoir  sur  un  feu  vif  et  faites  prendre  une 
belle  couleur  à  votre  volaille  (  le  côté  qui  est  recou¬ 
vert  de  la  peau  doit  toujours  être  exposé  le  premier 
à  la  chaleur,  il  faudra  donc  l’observer  en  plaçant  les 
membres  dans  la  casserole,  afin  de  conserver  aux 
membres  leur  forme  respective,  c’est-à-dire  que  le 
feu  donne  une  contorsion  aux  nerfs  et  qu’il  est  plus 
difficile  alors  de  bien  dresser  la  volaille  pour  la  ser¬ 
vir).  Un  quart  d’heure  suffit  ;  égouttez  votre  volaille 
afin  qu’il  ne  reste  pas  d’huile,  et  continuez  la  sauce 
chasseur  en  détachant  la  glace  de  volaille  qui  est 
au  fond  de  votre  sautoir  avec  un  peu  de  vin  blanc, 
puis  vous  ajoutez  quelques  échalotes  hachées,  une 
cuillerée  de  sauce  espagnole,  et  au  moment  de  servir, 
vous  terminez  votre  sauce  avec  un  peu  d’extrait 
clarifié,  un  jus  de  citron  et  un  peu  de  persil  haché. 
Dressez  ensuite  votre  poulet  chasseur  en  ayant  soin 
de  placer  les  reins,  le  croupion  et  les  ailerons  les 
premiers,  l’estomac  à  cheval  sur  les  membres,  les 
cuisses  de  chaque  côté  de  l’estomac  et  les  deux  ailes 
de  chaque  côte  des  cuisses  sur  l’estomac,  les  os  en 
,’air  afin  d’y  pouvoir  placer  les  manchettes  qui 
forment  quadrille  avec  les  deux  cuisses.  Glacez  quatre 


croûtons,  placez-les  en  carré,  saucez  et  servez.  Quel¬ 
ques  amateurs  désirent  des  truffes  et  des  écrevisses, 
mais  alors  la  sauce  est  dénaturée  ;  cependant  nous 
devons  nous  conformer  au  goût  de  l’amphitryon. 

Le  Poulet  à  la  Marengo. 

Préparez  votre  volaille  comme  le  poulet  chas¬ 
seur  jusqu’au  moment  de  préparer  la  sauce  ;  alors 
vous  ajoutez  un  peu  d’oignon  et  d’échalote  hachés  ; 
lorsqu’ils  sont  légèrement  passés  au  beurre,  vous 
détachez  la  glace  avec  un  verre  de  madère,  puis  vous 
ajoutez  une  cuillerée  de  sauce  tomate,  une  d’espa¬ 
gnole,  un  peu  de  glace  de  volaille  et  laissez  réduire . 
Terminez  ensuite  votre  sauce  avec  un  peu  de  persil 
haché  et  un  jus  de  citron.  Dressez  votre  volaille 
comme  il  est  indiqué  pour  le  poulet  chasseur  en  y 
ajoutant  quelques  œufs  frits  et  quelques  écrevisses 
retroussées.  Glacez  vos  croûtons  et  vos  œufs  frits. 
Vous  pouvez  également,  sans  changer  la  dénomina¬ 
tion  de  votre  poulet,  ajouter  truffes,  cèpes,  morilles 
ou  champignons. 

Vous  pouvez  également  enrichir  cette  entrée  de 
champignons  ou  tomates  farcies,  suivant  l’impor¬ 
tance  du  dîner.  Ce  plat  est  un  mets  préféré  des 
gourmets  pour  le  déjeuner.  (Voir  Planche  14,  n°  69.) 

Le  Poulet  aux  Truffes. 

Choisissez  un  joli  petit  poulet  gras,  videz-le  par 
la  poche,  flambez-le  légèrement  ou  farcissez-le  de 
truffes  avant  de  le  flamber,  afin  qu’il  soit  plus  facile 
à  trousser  en  entrée;  bardez-le,  faites-le  poêler  et 
servez-le  avec  un  ragoût  de  truffes  à  la  Périgueux 
ou  à  la  Périgord.  Dans  la  première  de  ces  sauces  les 
truffes  sont  hachées,  dans  la  seconde  elles  sont 
entières. 

Poulet  farci  de  Mauviettes. 

Après  avoir  vidé  et  flambé  une  volaille,  vous  la 
désossez,  la  farcissez  de  mauviettes  désossées  et 
farcies,  puis  lui  redonnez  sa  forme  première  en 
replaçant  seulement  l’extrémité  des  pattes  (parées 
bien  entendu),  à  l’extrémité  des  cuisses  et  en  la 
troussant  en  entrée.  On  peut  s’abstenir  de  désosser 
les  ailerons.  Emballez  votre  volaille  dans  une  feuille 
de  papier  beurrée  garnie  d’une  mirepoix  et  faites-la 
rôtir  à  feu  vif.  Servez-la  avec  une  sauce  à  la  Diable 
ou  une  anglaise,  beurre  fondu,  sel  et  jus  de  citron. 

Poulet  farci  de  Foies  gras  et  de  Truffes. 

Faites  une  farce  de  foie  gras  (voir  cet  article); 
coupez  quelques  lames  d’un  beau  foie  gras  bien 
blanchi,  ajoutez  quelques  truffes,  désossez  la  carcasse 
qui  forme  le  dos  de  votre  poulet,  remplissez  l'inté¬ 
rieur  de  votre  volaille  de  farce  de  foie  et  de  truffes, 
cousez-la,  donnez-lui  sa  forme  première  en  la  trous- 
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sant  en  entrée  ;  bardez  votre  poulet  et  faites-le  rôtir 
à  la  broche.  Servez-le  avec  une  périgueux. 

Poulet  à  la  Rémonday. 

Désossez  votre  poulet,  farcissez-le  à  l’anglaise, 
donnez-lui  la  forme  d’une  tortue,  piquez  l’estomac 
d’une  belle  rosace  de  truffes,  faites-le  braiser  dans 
un  bon  fonds  de  volaille  et  servez-le  avec  une  tou- 
louse  garnie  de  truffes,  quenelles,  crêtes  et  rognons 
de  coq.  Au  moment  de  servir,  glacez  légèrement 
l’estomac  sans  toucher  à  la  rosace.  On  peut  servir 
cette  pièce  avec  un  hàtelet  garni  de  belles  truffes  et 
de  crêtes  choisies. 

Le  Poulet  sauté  au  Safran. 

Cette  entrée  se  prépare  comme  le  poulet  chasseur, 
giacez-le,  faites  crever  du  riz  à  part  avec  un  peu 
de  safran  et  du  consommé  de  volaille,  terminez- 
le  avec  un  peu  de  demi-glace,  formez  une  bordure 
de  votre  riz  et  dressez  votre  poulet  au  centre. 
Placez  également  des  manchettes  aux  extrémités. 

Le  Poulet  au  Kari. 

Le  poulet  sauté  au  kari  se  prépare  comme  le  pou¬ 
let  chasseur  ;  vous  ajoutez  une  pincée  de  kari  à  l’in¬ 
dienne  et  le  servez  sans  autre  garniture  que  les  croû¬ 
tons,  sauf  le  cas  où  l’amphitryon  désire  du  riz  ou  des 
champignons. 

Le  Poulet  à  la  Chipolata. 

Voir  la  garniture  de  ce  nom  et  faites-le  sauter  sim¬ 
plement  au  beurre  comme  le  poulet  à  la  chasseur,  ou 
avec  un  peu  d’huile  d’olive  ;  n’ajoutez  la  garniture 
qu’au  moment  de  servir. 

Le  Poulet  à  la  Financière. 

Voir  la  garniture  de  la  poularde  de  ce  nom,  faites- 
le  sauter  simplement  au  beurre  comme  le  poulet  à  la 
chasseur  ou  avec  un  peu  d’huile  d’olive,  suivant  la 
contrée  ou  le  goût  de  l’amphitryon,  dressez  avec  une 
financière  bien  soignée. 

Le  Poulet  à  la  Périgueux. 

Faites  sauter  votre  poulet  comme  il  est  indiqué 
pour  le  poulet  chasseur  et  donnez-lui  pour  garniture 
quelques  belles  lames  de  truffes  et  pour  sauce  la 
périgueux.  Dressez  comme  il  est  indiqué. 

Le  Poulet  aux  cèpes  de  Bordeaux. 

Faites  sauter  poulet  et  cèpes  dans  un  demi-verre 
d’huile,  égouttez  ensuite  et  terminez  votre  sauce  avec 
un  peu  de  glace  de  viande  ou  de  volaille,  un  jus  de 
citron  ou  une  pincée  de  persil  ou  estragon  haché  ; 
dressez  votre  garniture  de  cèpes  de  Bordeaux  autour 
de  votre  poulet. 

Vous  pouvez  également  piquer  d’ail  vos  cèpes  et  les 


faire  jeter  leur  eau  sur  le  gril  avant  de  les  faire  sau¬ 
ter  dans  l’huile.  Assaisonnez-les  de  sel,  poivre  de 
Cayenne  et  fines  herbes  ;  terminez  avec  glace  et  jus 
de  citron. 

Le  Poulet  aux  Morilles. 

Le  poulet  aux  morilles  se  fait  comme  le  poulet  aux. 
champignons,  remplacez  ces  derniers  par  des  mo¬ 
rilles  ;  la  sauce  ne  change  que  par  la  saveur  de  ces 
dernières. 

Le  Poulet  aux  Mousserons. 

Faites  cuire  votre  poulet  comme  il  est  indiqué  à  la 
blanquette  de  poularde  et  incorporez  vos  mousserons 
dans  la  sauce  quelques  minutes  avant  de  la  lier. 

Le  Poulet  à  la  Diable. 

Flambez  votre  poulet,  fendez-le  sur  le  dos,  écartez 
les  deux  parties  sans  les  désunir  du  côté  de  l’esto¬ 
mac,  puis  vous  l’aplatissez  un  peu,  le  panez  à  l’an¬ 
glaise,  le  faites  griller  à  feu  vif,  et  le  servez  avec  une 
sauce  diable  à  part.  (Voir  le  Pigeon  à  la  Diable, 
Planche  14,  n°  62.) 

Le  Poulet  à  la  Tartare. 

Le  poulet  à  la  tartare  se  prépare  de  même  que  le 
poulet  à  la  Diable  et  se  sert  sur  une  serviette,  sauf  la 
sauce  tartare,  qui  se  sert  à  part. 

La  Blanquette  de  Poulet. 

La  blanquette  de  poulet  se  prépare  comme  celle  de 
poularde  ;  servez-la  de  même  avec  petits  oignons  et 
champignons  bien  blancs. 

On  peut  servir  la  blanquette  dans  un  vol-au-vent 
ou  une  croûte  de  tourte.  On  peut  également  la  servir 
froide,  en  réduisant  la  sauce  avant  de  la  lier  à  l’œuf, 
et  en  la  terminant  avec  un  peu  de  bonne  gelée  en  la 
refroidissant.  Dans  ce  cas,  l’entrée  doit  être  croûton- 
née  à  la  gelée. 

Le  Poulet  aux  Champignons. 

(Voir  la  Poularde,  dont  la  description  est  la  même.) 
Vous  pouvez  également  servir  votre  poulet  entier  en 
observant  les  mêmes  principes  que  pour  le  faire 
sauter. 

Le  Poulet  à  la  Toulouse. 

Cette  entrée  se  prépare  de  même  que  la  poularde  ; 
le  temps  de  la  cuisson  doit  toujours  être  propor¬ 
tionné  à  la  grosseur  et  à  l’âge  de  la  volaille.  (Voir 
Planche  13,  n°  5S.) 

Le  Poulet  à  la  Jardinière. 

Cette  entrée  se  prépare  également  de  même  que  la 
poularde  ;  vous  pouvez  également  le  faire  sauter  et 
servir  la  jardinière  par  petits  bouquets  de  chaque 
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côté  ou  à  part  ou  dans  des  fonds  d’artichauts  cuits  à 
blanc. 

Observation  générale.  —  Voir  les  différentes  ma¬ 
nières  de  servir  la  poularde  ou  le  chapon  et  observer 
les  mêmps  principes  à  l’égard  du  poulet;  ceci  dit  afin 
de  ne passurcharger  inutilement  ce  recueil  de  recettes. 
Seulement  choisissez  toujours  les  poulets  maigres  ou 
demi-gras  pour  faire  sauter  et  formez  des  entrées  de 
volailles  braisées,  lorsque  vos  poulets  sont  gras.  Le 
poulet  bressant  est  réellement  celui  qui  a  le  plus  de 
mérite  en  France.  La  galantine  de  poulet  se  traite 
comme  celle  de  volaille  ;  les  ballotines  également. 

Les  Cuisses  de  Poulet  à  la  Maintenon. 

Faites  griller  vos  cuisses,  garnissez-les  d’un  peu 
de  sauce  Maintenon,  saupoudrez  un  peu  de  gastrite 
à  leur  surface  et  faites-les  gratiner  à  feu  vif.  Servez- 
les  comme  il  est  indiqué  pour  les  côtelettes  de  mou¬ 
ton  à  la  Maintenon. 

Beaucoup  de  praticiens  servent  une  financière 
comme  garniture  à  la  Maintenon,  je  n’ai  pas  eu  la 
bonne  fortune  de  voir  servir  cette  entrée  autrement 
que  comme  je  l’indique. 

Fricassée  de  Poulet  à  la  Bourgeoise. 

Flambez  vos  volailles,  levez-en  les  membres,  pla- 
cez-les  dans  un  sautoir  beurré,  assaisonnez-les  ; 
faites-les  sauter  à  feu  vif,  retournez-les  et  dès  qu’ils 
ont  une  belle  couleur,  détachez  la  glace  avec  un  verre 
de  vin  blanc,  une  cuillerée  de  tomate  et  une  cuillerée 
à  pot  de  consommé  ou  bouillon;  laissez  mijoter  len¬ 
tement  vingt  minutes;  pendant  ce  temps,  préparez 
des  fines  herbes,  des  champignons  et  une  garniture 
de  petits  oignons,  Laites  un  beurre  manié'et  un  beurre 
d’escargot  et,  quelques  minutes  avant  de  servir,  met¬ 
tez  tous  ces  ingrédients  ensemble  dans  votre  fricassée. 
Vannez  votre  casserole  légèrement  sur  le  coin  du 
fourneau,  et  terminez  avec  un  jus  de  citron  et  un 
demi- verre  de  crème  double. 

Fricassée  de  Poulet  à  la  Gelée. 

Faites  sauter  vos  poulets  en  fricassée,  liez  la  sauce 
avec  une  bonne  allemande  réduite,  remplacez  la  gar¬ 
niture  d’oignons  par  une  garniture  de  crêtes  et  rognons 
cuits  au  blanc.  Séparez  chaque  membre  recouvert  de 
cette  sauce,  mettez-les  sur  une  plaque  étamée,  et 
lorsque  votre  fricassée  est  froide,  vous  la  dressez  sur 
un  socle  ou  dans  une  bordure  ;  croûtonnez-la  à  la 
gelée  et  servez. 

Voyez  à  l’article  Aspic  la  manière  de  décorer  une 
bordure  de  gelée. 

Poulet  en  entrée  de  Broche. 

Voyez  la  Poularde  entrée  de  broche  et  l’observation 

ui  suit. 


Poulet  poêlé. 

Voyez  la  Poularde  poêlée,  et  opérez  de  même. 

Poulet  au  Riz. 

Voyez  la  Poule  au  riz  ou  le  Poulet  au  kari  en  ob¬ 
servant  de  ne  laisser  cuire  que  le  temps  proportionné 
à  la  finesse  de  la  volaille. 

Les  Cuisses  de  Volaille  à  la  Béarnaise. 

Faites  sauter  vos  cuisses  de  poulet  à  l’huile,  égout- 
lez-les  et  saucez-les  d’une  béarnaise. 

Lorsque  vous  les  aurez  dressées  sur  un  fonds  de 
farce  fine  poché  au  four,  mettez  des  manchettes 
comme  aux  côtelettes.  (Voir  Planche  H,  n°  65.) 

Observation.  —  Vous  pouvez  également  servir  les 
cuisses  de  volaille  avec  toutes  les  mêmes  garnitures 
que  vous  employez  pour  les  volailles  entières. 

Le  Poulet  en  Mayonnaise. 

Prenez  un  poulet  rôti  froid,  coupez-en  les  membres, 
mettez-les  mariner  quelques  minutes  dans  un  vase 
quelconque  avec  un  peu  d’huile  fine,  un  jus  de  citron, 
sel,  poivre,  un  peu  de  fines  herbes  hachées  telles  que 
estragon,  cerfeuil  ou  persil;  préparez  une  ou  deux 
salades  de  laitues  dont  vous  gardez  les  cœurs  pour 
décorer  votre  mayonnaise  lorsqu’elle  est  dressée.  Pré¬ 
parez  également  quelques  anchois  dont  vous  levez  les 
filets,  quelques  olives,  quelques  œufs  durs  que  vous 
coupez  en  huit  parties  égales,  puis  vous  faites  votre 
sauce  mayonnaise.  Commencez  dresservotre  mayon¬ 
naise  en  plaçant  votre  salade  ciselée  au  fond  du  plat  ou 
du  saladier,  placez  vos  membres  de  volaille  sur  cette 
salade  en  les  montant  en  gradins,  glacez-les  de  votre 
sauce  mayonnaise,  faites  un  décors  avec  vos  filets 
d’anchois,  olives,  cœurs  de  laitues  et  œufs  durs.  Si 
vous  avez  de  la  gelée  clarifiée,  croûtonnez  votre 
mayonnaise  et  servez.  N’exposez  pas  cette  entrée  à  la 
chaleur.  (Voir  Planche  17,  n°  86.) 

L’Aspic  de  Volaille  en  Mayonnaise. 

Chemisez  un  moule  de  gelée,  puis,  à  mesure  que 
votre  gelée  se  raffermit,  montez  vos  membres  de  pou¬ 
let  recouverts  de  mayonnaise;  recouvrez-les  de  gelée, 
formez  un  rang  de  décors  tels  que  filets  d’anchois, 
olives,  œufs  durs,  que  vous  recouvrez  également  de 
gelée,  finissez  de  remplir  votre  moule  de  la  même 
manière  et  placez-le  à  la  glace  ou  dans  un  endroit 
très  frais.  Démoulez  sur  une  serviette  ou  sur  un  socle 
en  employant  le  moyen  indiqué. 

Vous  pouvez  également  croùtonner  votre  aspic  de 
gelée  ou  d’œufs  durs. 

Le  Poulet  à  la  Mayonnaise. 

Le  poulet  rôti  se  sert  également  chaud  ou  froid 
avec  mie  sauce  mayonnaise  servie  à  part,  sans  aucun 


Cuissot  de  Chevreuil  â  la  Baden-Bade 


Cimier  de  Daim  piqué  sauce  groseille 


Pain  de  Levraut  â  la  Milanaise 


Civet  de  Lièvre 
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autre  apprêt.  11  est  plutôt  considéré,  en  ce  cas,  comme 
rôt  que  comme  entrée;  toutes  les  fois  qu'il  y  aune 
sauce,  le  mets  fait  partie  des  entrées.  C’est  pourquoi 
vous  le  rencontrez  dans  ce  chapitre. 

Les  Filets  de  Volaille. 

Les  filets  de  poulets  forment  de  très  jolies  entrées; 
voir  les  différentes  manières  dont  on  sert  les  Filets  de 
Poularde.  Observez  les  mêmes  principes  ou  serv¬ 
ies  encore  comme  suit  : 

Les  Filets  à  la  Tartare. 

Levez  vos  filets  de  poulet,  parez-les  en  leur  enle¬ 
vant  la  petite  peau  nerveuse  qui  les  recouvre  ;  puis 
panez-les  à  l’allemande,  ensuite  à  l’anglaise  ;  faites- 
les  griller  à  feu  vif  et  servez-les  avec  une  sauce  à  la 
tartare  que  vous  dressez  au  centre  de  vos  filets,  dont 
vous  aurez  formé  une  couronne. 

Des  Filets  à  la  Druard. 

Levez  vos  filets,  enveloppez-les  d’un  appareil  à 
cromesquis  ou  à  croquettes  de  volaille,  enveloppez-les 
ensuite  dans  une  crépinette  et  panez-les  à  l’anglaise, 
faites-les  frire  à  feu  vif,  dressez-les  en  couronne  avec 
un  bouquet  de  persil  frit  et  servez  une  sauce  Chateau¬ 
briand  à  part. 

Des  Filets  à  la  Maintenon. 

Préparez  vos  filets  comme  pour  suprême  et  sans  les 
faire  cuire,  couvrez-les  d’une  sauce  Maintenon  et 
d’une  gastrite  composée  de  mie  de  pain, persil  haché, 
et  un  peu  de  fromage  râpé  ;  faites  gratiner  au  four, 
quelques  minutes  suffisent.  Servez  chaque  filet  sépa¬ 
rément  sur  le  plat  de  métal  dont  vous  vous  serez  servi 
pour  le  faire  gratiner.  Ayez  soin  de  placer  chaque 
plat  sur  une  casserole  contenant  un  peu  d’eau  (c’est- 
à-dire  formant  bain-marie),  afin  de  ne  pas  détériorer 
la  sauce  et  en  même  temps  pour  le  rapprocher  le  plus 
possible  de  la  chapelle  du  four,  qui  doit  être  vif  pour 
la  cuisson  de  cette  entrée. 

Des  Filets  à  la  Orly. 

Émincez  vos  filets  de  volaille,  faites-les  mariner 
quelques  minutes  dans  un  peu  d’huile  d’olive  assai¬ 
sonnée  de  sel,  poivre,  muscade  râpée  et  fines  herbes; 
trempez-les  dans  une  pâte  à  frire  légère  et  faites  frire 
à  feu  vif.  Servez-les  en  buisson  sur  une  serviette  pliée 
à  cet  effet.  Couronnez  cette  entrée  d’un  bouquet  de 
persil  frit  et  servez  une  sauce  tomate  à  part. 

Des  Filets  sautés. 

Après  avoir  paré  vos  filets,  faites-les  sauter  au 
beurre  clarifié  comme  les  escalopes  de  veau.  Lors¬ 
qu’ils  ont  pris  une  belle  couleur,  retirez-les  du  feu, 
glacez-les  légèrement,  dressez-les  en  couronne  et  ser¬ 
vez  avec  les  garnitures  suivantes  :  truffes,  champi¬ 


gnons  farcis  ou  non,  tomates  farcies  ou  non,  jardi¬ 
nière,  pointes  d’asperges,  fonds  d’artichauts,  haricots 
verts  nouveaux,  flageolets,  pois  nouveaux,  finan¬ 
cière,  Toulouse  ;  ou  les  sauces  :  italienne,  Marengo, 
chasseur,  Madère,  maître  d’hôtel,  tomate,  etc.,  etc. 

Filets  de  Volaille  en  Belle-vue. 

Levez  vos  filets,  parez-les,  décorez-les  aux  truffes, 
placez-les  dans  un  sautoir  beurré,  assaisonnez-les, 
couvrez-les  d’une  feuille  de  papier  beurrée,  faites 
partir  à  feu  vif,  poussez-les  à  four  gai  :  quelques 
minutes  suffisent;  ne  les  laissez  pas  prendre  couleur. 
Laissez-les  refroidir  sur  une  plaque  bien  étamée, 
nappez-les  de  gelée  de  volaille  ;  dressez-les  en  cou¬ 
ronne,  la  pointe  en  l’air,  sur  un  socle  à  double  étage, 
réservant  les  filets  mignons  pour  le  plus  élevé;  placez 
une  belle  truffe  cuite  au  vin  de  Champagne  et  préala¬ 
blement  refroidie  entre  chaque  filet,  croûtonnez  à  la 
gelée  ou  servez-vous  de  la  gelée  hachée  pour  décorer 
votre  socle  et  servez.  (Voir  Planche  20,  n°  109;  voir 
également  le  n°  111  de  la  même  Planche.) 

Aspic  de  Filets  de  Volaille. 

Levez  quelques  filets,  parez-les,  faites-les  cuire 
comme  pour  suprême.  Laissez-les  refroidir,  glacez- 
les  de  sauce  suprême  dans  laquelle  vous  aurez  incor¬ 
poré  de  la  gelée  de  volaille;  décorez  un  moule  à  aspic, 
de  truffes  et  de  champignons  ;  garnissez-le  de  gelée 
et  de  vos  filets  de  volaille  ainsi  préparés;  mettez-le 
ensuite  à  la  glace  et  démoulez-le  sur  une  serviette 
ou  sur  un  socle  que  vous  croûtonnez  à  la  gelée.  (Voir 
Planche  21,  n°  114.) 

Manière  de  démouler  les  Aspics,  les  Gelées, 

les  Bavarois,  les  Diplomates,  les  Blancs- 

manger  et  les  Glaces  moulées. 

La  serviette  sur  laquelle  on  doit  dresser  un  des 
articles  cités  dans  le  titre,  doit  être  pliée  et  placée 
sur  le  plat  à  l’avance  ;  on  se  munit  d’une  casserole 
d’eau  plus  que  tiède,  on  trempe  le  moule  dans  cette 
eau,  on  l’essuie  vivement,  on  place  le  plat  garni  de 
sa  serviette  sur  l’orifice  du  moule  et,  retournant  le 
tout  ensemble,  on  enlève  avec  précaution,  mais  vive¬ 
ment,  le  moule  dès  que  l’on  sent  que  la  gelée  ou  autre 
article  est  détaché  des  parois  du  moule.  S’il  est 
nécessaire  d’imprimer  une  secousse  pour  détacher  la 
gelée  du  moule,  il  faut  imprimer  le  mouvement 
horizontalement  et  en  maintenant  à  la  fois  et  le 
moule  et  le  plat  bien  appliqués  l’un  sur  l’autre. 
Quelquefois,  pour  les  glaces,  il  est  même  nécessaire 
d’introduire  la  lame  d’un  couteau  dans  l’intérieur  de 
la  bombe  en  lui  faisant  décrire  un  léger  arc  de  cercle, 
de  l’attirer  à  soi,  mais  en  tenant  le  moule  droit,  afin 
que  la  bombe  ne  glisse  pas  plus  vite  que  vous  ne  le 
désirez.  Alors,  tenant  le  moule  de  la  main  gauche, 
vous  approchez  le  plat  de  la  main  droite  et  renversez 
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la  bombe  vivement  sur  la  serviette  ;  puis  vous  enlevez 
le  moule,  et  comme  cette  opération  est  un  peu  plus 
lente  qu’elle  ne  devrait  l’être,  lorsque  la  glace  se 
démoule  facilement,  vous  lissez  les  parois  extérieures 
de  la  bombe  en  passant  une  lame  de  couteau  à  plat 
sur  toute  la  surface.  Ce  dernier  cas  n’est  pas  rare 
pour  les  glaces  fines  telles  que  les  parfaits, les  bombes 
dame-blanche,  les  madeleines,  les  Nesselrodes,  etc. 

11  arrive  que  pour  une  gelée  ou  un  bavarois,  etc., 
le  manque  d’air  empêche  l’article  de  se  démouler 
même  après  l’avoir  passé  à  l’eau  chaude,  alors  on 
détache  avec  le  doigt  un  des  bords  de  la  gelée  avant 
de  la  renverser  sur  la  serviette.  Ce  peu  d’air  qui  s’in¬ 
troduit  suffit  pour  aider  à  démouler  franchement. 
11  est  urgent  de  ne  pas  trop  laisser  séjourner  le 
moule  dans  l’eau  chaude,  car  lagelée  coulerait  sur  la 
serviette,  manquerait  de  fraîcheur  et  même  paraîtrait 
terne. 

Côtelettes  de  Poulet. 

Désossez  quelques  filets  de  volaille  auxquels  vous 
laisserez  l’aileron,  panez-les  à  l’allemande,  puis  à 
l’anglaise,  faites-les  griller  à  feu  vif  et  dressez-les  en 
couronne,  servez-les  avec  une  garniture  ou  une  sauce 
quelconque  à  part. 

Vous  pouvez  en  faire  autant  des  cuisses  en  retirant 
les  principaux  nerfs  et  en  leur  donnant  la  forme  de 
côtelettes.  Servez-les  avec  une  sauce  à  la  Périgueux 
ou  une  purée  de  champignons  ou  avec  les  mêmes 
garnitures  indiquées  aux  côtelettes  d’agneau  ou  de 
mouton.  Vous  pouvez  également  en  faire  un  appareil 
à  cromesquis  et  les  reformer  ensuite  en  côtelettes  en 
les  panant  à  l’anglaise.  Alors  vous  les  faites  griller  et 
les  servez  en  couronne  avec  une  sauce  à  la  Diable  ou 
une  sauce  Chateaubriand. 

Fritot  de  Poulet  à  l’Aïoli  ou  Aillade. 

Faites  sauter  les  membres  d’un  poulet  après  les 
avoir  mis  à  mariner  dans  un  peu  d’huile  d’olive,  sel, 
poivre  et  un  peu  de  piment  ;  égouttez  les  membres 
trempez-les  dans  une  pâte  à  frire  et  faites-les  frire 
à  feu  vif  ;  ou  encore,  panez-les  à  l’anglaise  lorsqu’ils 
sont  froids  et  faites-les  griller  légèrement;  servez 
avec  une  sauce  aillade  ou  aïoli  nommée,  par  les 
Anglais,  garlic-sauce. 

Fricassée  de  Poulet  à  la  mode  de  Bourgogne. 

Découpez  un  poulet,  l'aites-en  sauter  les  membres 
dans  un  peu  de  beurre,  avec  sel,  poivre,  oignons 
hachés  ;  lorsque  votre  poulet  a  pris  une  belle  cou¬ 
leur,  singez-le  d'une  cuillerée  de  farine,  laissez  un 
peu  rissoler,  puis  vous  le  mouillez  d’un  verre  de  vin 
blanc,  d’une  cuillerée  ou  deux  de  bouillon  et  le  gar¬ 
nissez  d’un  bouquet  de.  persil  garni  de  thym  et  de 
laurier.  Laissez  cuire  vingt-cinq  minutes,  retirez  ce 
bouquet  et  ajoutez  une  garniture  de  champignons  ou 


de  morilles  et  même  de  mousserons,  une  bonne 
pincée  de  persil  haché  et  un  jus  de  citron  ou  une 
petite  réduction  de  vinaigre  équivalente.  Vous  pouvez 
également  lier  cette  sauce  avec  un  verre  de  crème  et 
un  jaune  d’œuf,  elle  n’en  sera  que  plus  moelleuse. 
Servez  sans  autre  garniture  que  celle  indiquée  et 
quatre  ou  cinq  croûtons  en  cœur  passés  au  beurre. 

Poulet  sauté  à  la  Minute. 

Flambez  un  poulet  nouveau,  levez-en  les  membres; 
pendant  ce  temps,  ayez  un  bon  feu  et  un  sautoir 
dessus,  avec  une  cuillerée  ou  deux  d’huile  d’olive. 
A  mesure  que  vous  levez  vos  membres,  placez-les 
dans  le  sautoir  en  commençant  toujours  par  les 
cuisses,  ensuite  par  l’estornac,  etc.,  de  sorte  que 
lorsque  vous  mettez  les  ailes,  votre  poulet  soit  pres¬ 
que  cuit.  Alors,  vous  le  terminez  en  y  ajoutant  un 
peu  de  chapelure,  une  cuillerée  de  sauce  tomate, 
un  demi-verre  de  vin  blanc,  deux  cuillerées  à  bouche 
de  jus,  un  peu  de  persil  haché  et  un  jus  de  citron. 
Ne  laissez  pas  trop  réduire  et  servez  avec  croûtons 
et  manchettes.  Vous  pouvez  préparer  également  à 
l’avance  un  peu  d’oignon  et  d’échalote  hachés  que 
vous  mettez  dans  votre  poulet  dès  qu’il  est  à  moitié 
sauté,  et  en  même  temps  je  ferai  observer  que  vous 
devez  assaisonner  les  membres  du  poulet  en  les  met¬ 
tant  au  feu. 

e 

Poulet  sauté  à  la  Chevalière. 

Mettez  les  membres  d’un  poulet  dans  un  sautoir 
avec  quelques  belles  lames  de  truffes  et  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  fin  ;  faites-le  sauter  à  feu  vif;  ajoutez- 
y  une  sauce  Diable  et  dressez-le  comme  il  est  indi¬ 
qué  à  l’article  Poulet  à  la  Marengo,  en  ayant  soin  de 
l’enrichir  de  quelques  beaux  croûtons  passés  au 
beurre  et  de  quatre  belles  écrevisses  retroussées. 

(Voir  la  manière  de  cuire  les  écrevisses  pour 
garniture.  ) 

Le  Poulet  truffé  à  la  Périgueux. 

Voir  la  Poularde  du  Mans  et  opérer  de  même. 
(Voir  Planche  32,  n°  144.) 

Poulet  (entrée  de  broche)  au  Riz. 

Videz,  flambez,  parez  et  troussez  votre  poulet 
en  entrée;  emballez-le  dans  une  double  feuille  de 
papier  beurrée  garnie  d’une  mirepoix  passée  au 
beurre  préalablement.  Faites-le  rôtir  à  blanc,  sans 
lui  laisser  prendre  de  couleur  et  dressez-le  au 
milieu  d’une  bordure  de  riz.  Saucez- le  d’une  su¬ 
prême  légèrement  liée  et  glacez  votre  riz  au  moment 
de  servir. 

Poulet  à  l’Anglaise. 

Videz,  flambez,  parez  un  poulet  demi-gras,  re- 
troussez-le  en  entrée  et  panez-le  à  l’anglaise;  faites-le 
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rôtir  en  ne  l’arrosant  qu’au  beurre  et  servez-le  avec 
son  propre  jus  dans  lequel  vous  ajoutez  un  jus  de 
citron. 

Poulet  au  Beurre  d’Anchois. 

Troussez  un  poulet  gras  en  entrée,  emballez-le 
et  faites-le  rôtir  à  la  broche  sans  trop  lui  laisser 
prendre  couleur,  servez-le  avec  un  beurre  d’anchois 
légèrement  fondu. 

Les  Poulets  reine  à  la  Monglas. 

Videz,  flambez,  parez  et  troussez  en  entrée  deux 
ou  trois  poulets  a  la  reine,  faites-les  braiser  ou  rôtir 
à  blanc  comme  il  est  expliqué  pour  le  poulet  à  la 
Toulouse.  Servez-les  avec  une  garniture  de  crevettes 
épluchées  et  une  sauce  hollandaise  dans  laquelle 
vous  aurez  incorporé  un  beurre  de  homard.  Vous 
pouvez  également  remplacer  les  queues  de  crevette 
par  des  queues  d’écrevisse,  et  servir  avec  une  sauce 
au  beurre  d’écrevisse.  Si,  au  contraire,  l’amphitryon 
désire  un  salpicon  à  la  Monglas,  c’est  différent  :  il  faut 
ciseler  quelques  truffes,  champignons,  un  peu  de 
langue,  de  foie  gras  et  quelques  filets  de  volaille. 
Le  tout  lié  avec  un  velouté  réduit  et  lié  aux  jaunes 
d’œufs. 

Marinade  de  Volaille. 

Ayez  un  poulet  rôti  froid,  levez-en  les  membres, 
mettez-les  à  mariner  dans  un  vase  avec  un  peu  d’huile 
d’olive,  sel,  poivre,  fines  herbes,  cayenne  et  un  jus 
de  citron,  trempez  chaque  membre  dans  une  pâte  à 
frire  et  faites  frire  à  feu  vif.  Servez-les  en  buisson 
avec  sauce  à  la  Diable  à  part. 

Poulet  au  Gros  Sel. 

Videz,  flambez,  parez  et  troussez  un  poulet  gras  en 
entrée;  bardez-le,  faites  le  braiser  dans  un  consommé 
de  volaille  et  servez-le  avec  un  jus  clair  à  part.  Mettez 
quelques  grains  de  gros  sel  sur  l’estomac  en  le 
servant. 

Poulet  à  l’Estragon. 

Videz,  flambez,  parez  et  troussez  une  volaille 
en  entrée;  faites-la  braiser  dans  un  consommé 
de  volaille  avec  un  bouquet  d’estragon.  Servez  votre 
poulet  avec  un  jus  clair  dans  lequel  vous  mettez 
quelques  feuilles  d’estragon  ciselées  etblanchies.  (Voir 
Planche  14,  n°  63.) 

Poulet  en  Salade  à  l’Américaine. 

Escalopez  la  chair  d’un  poulet  rôti,  mettez-la 
dans  un  saladier  avec  une  ou  deux  cuillerées  de  sauce 
mayonnaise  dans  laquelle  vous  ajoutez  du  céleri 
coupé  très  fin,  un  peu  de  cayenne  et  de  fines  herbes  : 
retournez  votre  salade  et  servez. 

On  peut  également  la  servir  sur  socle  (voir  Planche 


20,  n°  106).  Dans  ce  cas,  on  chemise  un  moule,  on 
le  décore  de  truffes  et  l’on  croûtonne  le  socle  avec 
des  œufs  durs  et  des  cœurs  de  laitue. 

La  Salade  de  Poulet  à  la  Française. 

Mettez  mariner  les  membres  d’un  poulet  rôti  dans 
un  peu  d’huile,  sel,  poivre  de  Cayenne  et  vinaigre 
à  l’estragon.  Puis  vous  préparez  quelques  laitues 
dont  vous  conservez  les  cœurs  pour  parer  votre 
salade.  Ciselez  les  grandes  feuilles  et  assaisonnez-les 
comme  une  salade  ordinaire  ;  placez-les  sur  un  plat 
ou  dans  un  saladier,  mettez  les  membres  de  votre 
volaille  dessus  ;  puis  vous  décorez  avec  quelques  filets 
d’anchois,  olives,  œufs  durs  et  cœurs  de  laitue; 
puis  vous  formez  un  petit  cordon  de  verdure  tel 
qu’estragon  et  cerfeuil  ciselés,  puis  vous  croûtonncz 
votre  salade  à  la  gelée,  et  servez  une  sauce  mayon¬ 
naise  à  part,  que  l’amphitryon  fait  mélanger  à  temps 
si  cela  entre  dans  son  goût. 

Les  Boudins  de  Volaille  aux  Truffes. 

Cette  entrée  est  très  recherchée.  Faites  une  farce 
fine  de  volaille  comme  il  est  indiqué  au  chapitre  des 
Farces ,  incorporez  dans  votre  farce  quelques  truffes 
hachées  et  un  demi-verre  de  crème  double,  enoplis- 
sez-en  des  boyauN  de  porc  bien  nettoyés,  faites-les 
pocher  légèrement,  puis  égouttez-les,  piquez-les  avec 
la  pointe  d’une  aiguille  à  piquer,  faites-les  sauter 
dans  du  beurre  ou  griller  sur  une  feuille  de  papier 
beurrée,  et  servez-les  avec  une  sauce  suprême  dans 
laquelle  vous  aurez  mis  quelques  truffes  hachées. 
Saucez  vos  boudins  ou  servez  cette  sauce  à  part,  sui¬ 
vant  l’importance  du  dîner. 

Le  Boudin  de  Volaille. 

Recueillez  le  sang  de  plusieurs  volailles  avec  soin, 
c’est-à-dire  qu’il  faut  le  vanner  avec  un  filet  de  vi¬ 
naigre  pour  l’empêcher  de  cailler,  puis  coupez  des 
petits  lardons  de  lard  de  poitrine  que  vous  passez  au 
beurre  avec  un  peu  d’oignon,  mèlez-les  à  votre  sang, 
assaisonnez  le  tout  ensemble  et  garnissez-en  vos 
boyaux,  faites  pocher  comme  le  boudin  de  porc, 
égouttez-les,  et,  lorsqu’ils  sont  froids,  ciselez-les  et 
faites-les  griller  à  feu  modéré.  Servez-les  au  naturel, 
c’est-à-dire  sans  sauce. 

Observation.  —  Vous  pouvez  également  faire  entrer 
dans  la  composition  de  votre  sang  un  peu  de  langue 
à  l’écarlate  et  les  blancs  d’une  volaille  rôtie  que  vous 
coupez  en  petits  dés. 

Vous  pouvez  également  ajouter  à  votre  sang  un  ou 
deux  verres  de  crème  double  ou  un  verre  de  vin 
blanc  et  une  goutte  de  cognac.  Ayez  soin  de  bien  assai¬ 
sonner  votre  sang,  vous  pouvez  encore  garnir  votre 
sang  de  crêtes  de  coq  que  vous  faites  cuire  préalable¬ 
ment  dans  un  blanc  de  volaille,  et  que  vous  coupez 
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en  petits  dés.  Le  boudin  de  volaille  se  fait  également 
avec  une  farce  cuite  de  foies  de  volaille.  (Voyez  la 
Farce  cuite  pour  terrines  ou  pâtés  ;  vous  en  garnissez 
vos  boyaux  et  les  faites  sauter  au  beurre  clarifié. 
Servez  ces  derniers  avec  une  sauce  Périgueux; — Voir 
également  les  Boudins  à  la  Richelieu  à  la  Table  des 
matières,  ainsi  que  les  observations  sur  les  boudins 
de  farce  en  général.) 

La  Brochette  de  Foies  de  Volaille. 

Après  avoir  fait  dégorger  et  blanchir  vos  foies  de 
poulets,  vous  les  faites  sauter  dans  un  peu  de  beurre 
lin  et  les  assaisonnez  avec  soin;  puis  vous  les  enfliez 
dans  une  brochette  avec  autant  de  petites  bardes  que 
vous  intercalez  entre  chaque  foie,  panez  cette  bro¬ 
chette  à  l’anglaise  et  faites-la  griller  à  feu  vif.  Servez 
avec  une  sauce  à  la  Diable  ou  avec  une  sauce  Péri¬ 
gueux. 

Vous  pouvez  la  servir  également  sur  un  canapé 
passé  au  beurre  et  garni  de  durcelle  ou  d’uxelle. 

Pâté  de  Volaille. 

Faites  une  farce  fine  de  volaille,  levez  les  filets, 
désossez  les  cuisses,  garnissez  ces  dernières  comme 
de  petites  galantines,  c’est-à-dire  de  truffes,  lardons 
et  langue  à  l’écarlate,  le  tout  séparé  par  de  petites 
quantités  de  farce  et  bien  assaisonné  préalablement. 
Foncez  un  moule  à  pâté,  bardez-le,  garnissez  le  fond 
et  le  tour  d’un  peu  de  farce,  placez  vos  cuisses  ainsi 
préparées,  recouvrez-les  d’une  couche  de  farce,  for¬ 
mez  un  lit  de  lardons,  truffes  et  langue  à  l’écarlate, 
séparés  entre  eux  par  un  peu  de  farce  et  recouverts 
de  cette  même  farce,  placez  vos  filets  entre  deux 
rangs  de  truffes,  recouvrez-les  de  farce  assez  épais; 
couvrez  d’une  barde  mince,  d’un  faux  couvercle, 
pincez  votre  pâté,  mouillez  le  faux  couvercleet  garnis¬ 
sez  d’un  couvercle  historié  ou  en  feuilletage  que  vous 
dorez  et  rayez.  Faites  cuire  à  four  gai;  deux  heures 
suffisent.  (Voir  Planche  33,  n°  'ISS.) 

DU  PIGEON 

Les  Pigeons  en  Compote. 

Cette  entrée  est  très  estimée  lorsqu’elle  est  bien 
soignée;  prenez  six  pigeons  ramiers  ou  bizets,  flam- 
bez-les  et  troussez-les  en  entrée  avec  les  pattes  en 
dedans,  mettez-les  dans  un  sautoir  avec  une  demi- 
livre  de  lard  de  poitrine  coupé  en  gros  dés,  quelques 
petits  oignons,  un  bouquet  garni  et  une  ou  deux 
carottes;  faites  revenir  le  tout  à  feu  vif.  assaisonnez 
légèrement  à  cause  du  lard  de  poitrine  qui  est  déjà 
salé;  lorsque  vos  pigeons  sont  d’une  belle  couleur, 
mouillez-les  d’un  verre  de  vin  blanc,  d’une  cuillerée 
de  sauce  espagnole  et  laissez-les  mijoter  ainsi  une 


demi-heure,  retirez  les  carottes  et  le  bouquet  garni 
et  remplacez-les  par  une  garniture  de  petits  champi¬ 
gnons.  Dressez  vos  pigeons  sur  autant  de  petits  cana¬ 
pés,  placez  votre  garniture  dans  le  centre  du  plat  et 
saucez  le  tout  légèrement.  Si  votre  sauce  n’était  pas 
assez  corsée,  ajoutez  un  peu  de  glace  de  viande 

Les  Pigeons  aux  Petits  Pois. 

Prenez  six  pigeons  nouveaux ,  flambez-les,  trous¬ 
sez-les  en  entrée,  c’est-à-dire  les  pattes  en  dedans  ; 
mettez-les  dans  un  sautoir  avec  une  demi-livre  de 
lard  maigre  ou  de  jambon  cru  coupé  en  dés,  quel¬ 
ques  petits  oignons,  un  bouquet  de  laitue  garni  de 
persil,  thym  et  laurier;  faites  revenir  le  tout  dans  du 
beurre  frais  à  feu  vif,  assaisonnez  légèrement,  lorsque 
vos  pigeons  auront  acquis  une  belle  couleur,  singez-les 
légèrement  d’une  pincée  de  farine,  mouillez-les  d’une 
cuillerée  de  consommé  de  volaille  et  ajoutez-y  vos 
petits  pois,  laissez  mijoter  pendant  vingt  minutes  et 
dressez  vos  pigeons  avec  cette  garniture,  qui  doit  être 
suffisamment  liée. 

Le  Pigeon  à  la  Crapaudine. 

Flambez  un  pigeon,  retroussez-le  en  entrée,  ies 
pattes  en  dedans,  fendez-le  sur  le  milieu  du  dos, 
aplatissez -le  comme  le  poulet  à  la  Diable,  panez-le 
à  l’anglaise  et  faites-le  griller  à  feu  d’enfer.  Ser- 
vez-le  avec  une  sauce  à  la  Diable  ou  avec  une  ravi¬ 
gote  très  relevée;  vous  pouvez  également  le  servir 
avec  une  sauce  à  la  tartare.  (Page  37.) 

La  Chartreuse  de  Pigeons. 

Faites  rôtir  vos  pigeons  après  les  avoir  flambés  et 
retroussés,  préparez  également  une  chartreuse  de 
légumes,  c’est-à-dire  que  vous  faites  cuire  vos  choux 
à  part  comme  il  est  indiqué  à  la  chartreuse  de  per¬ 
dreaux;  ensuite,  vous  tournez  ou  enlevez  à  l’emporte- 
pièce  la  garniture  d’autres  petits  légumes  tels  que 
carottes  et  navets,  quelques  têtes  de  choux-fleurs  et 
de  bruxelles,  que  vous  faites  blanchir  d’abord  et 
cuire  ensuite  au  consommé;  puis  vous  les  égouttez; 
beurrez  un  moule  à  charlotte,  le  garnissez  de  papier 
également  beurré,  montez  vos  légumes  avec  ordre 
contre  les  parois  intérieures  du  moule,  placez  ensuite 
vos  choux  et  vos  pigeons  rôtis  au  milieu,  les  recou¬ 
vrez  d'un  peu  de  choux  et  les  tenez  au  bain-marie  à 
la  bouche  du  four  jusqu’au  moment  de  les  servir. 
Démoulez  sur  une  croustade  disposée  à  cet  effet,  gla¬ 
cez  légèrement  et  servez. 

Observation.  —  Pour  démouler  les  chartreuses, 
vous  placez  votre  croustade  ou  votre  plat  dessus  le 
moule  et  le  renversez  sens  dessus  dessous  en  impri¬ 
mant  aux  deux  objets  une  légère  secousse.  (Voir, 
Planche  13,  n°  73,  la  Chartreuse  de  perdreaux.) 
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Pâté  chaud  de  Pigeons. 

Faites  une  croûte  de  pâté  chaud  avec  du  feuille¬ 
tage  ou  de  la  pâte  à  huit  (voir  Planche  33,  n°  157, 
le  Pâté  de  ris  de  veau J;  tenez-le  au  chaud,  préparez 
vos  pigeons  comme  il  est  indiqué  aux  pigeons  en 
compote,  sauf  que  vous  n’y  laissez  pas  d’oignons  et 
que  vous  les  remplacez  par  des  quenelles  de  volaille 
ou  une  garniture  linancière.  Vous  pouvez  également 
former  un  salmis  de  vos  pigeons  que  vous  versez 
dans  votre  croûte  au  moment  de  servir.  Vous  pouvez, 
suivant  la  circonstance,  enrichir  votre  pâté  chaud  de 
truffes  ou  d’écrevisses;  retroussez  ces  dernières  et 
placez-les  sous  le  couvercle  de  votre  pâté,  la  tête  en 
avant,  comme  si  elles  voulaient  en  sortir. 

Les  Rouges-Gorges  à  la  Financière. 

Faites  braiser  ou  rôtir  six  beaux  rouges-gorges; 
dressez-les  sur  une  croustade  disposée  à  cet  effet  et 
servez  au  centre  une  garniture  financière;  si  c’est 
pour  dîner  d’apparat,  conservez  les  têtes  avec  le  plu¬ 
mage  du  cou  de  vos  rouges-gorges,  et  traversez-les 
d’hàtelets  que  vous  placez  sur  l’estomac  de  vos  pi¬ 
geons  lorsqu’ils  sont  dressés,  Le  maître  d’hôtel  les 
retire  avant  de  faire  circuler  le  plat  autour  de  la  table. 

Ramiers. 

Toute  personne  qui  habite  Paris  a  pu  voir  ces  beaux 
ramiers  sur  les  arbres  des  Tuileries  ou  des  Champs- 
Elysées.  Ces  superbes  pigeons,  à  l’état  sauvage  et 
lorsqu’ils  sont  jeunes,  ont  une  chair  très  appréciée  ; 
les  ramereaux  en  pâtés  ou  en  terrines  sont  délicieux. 
(Voir  Planche  77.  n°  88.) 

Ramereaux  à  l’Étouffade. 

Videz  vos  ramereaux,  hachez  leur  foie  et  remettez- 
le  dans  le  corps  lorsque  celui-ci  est  flambé,  bardez-lcs 
après  les  avoir  troussés  en  entrée  et  faites-les  braiser 
dans  un  bon  fonds  de  volaille;  ajoutez  un  bouquet 
de  basilic  et  quelques  grains  de  genièvre,  faites  ré¬ 
duire  leur  cuisson  en  demi-glace  et  servez-la  avec  vos 
ramereaux.  On  peut  aussi  les  piquer,  les  farcir,  et 
les  servir  avec  une  garniture  quelconque. 

Ramereaux  poêlés. 

Voir  la  Poularde  de  ce  nom  et  opérez  de  même. 
On  peut  servir  sur  de  petits  canapés  garnis  de  dur- 
celle  ou  de  farce,  dans  laquelle  on  a  incorporé  le  foie. 

Ramereaux  rôtis. 

Videz,  flambez  et  bardez  vos  ramereaux,  mettez-les 
sur  la  broche,  arrosez-les  au  beurre  et  servez-les  sur 
canapés  avec  un  citron  cannelé  et  un  jus  clair  à  part. 

Les  Ramiers  à  la  Gelée. 

Faites  rôtir  six  beaux  ramiers,  laissez-les  refroidir, 
dressez-les  sur  socle  et  croûtonnez-les  à  la  gelée.  On 


peut  les  servir  en  aspic.  (Voir  Planche  77,  n°  89.) 

Les  Tourtereaux  en  Belle-vue. 

Dressez  deux  tourtereaux  ou  pigeons  nouveaux,  de 
manière  qu’ils  aient  leurs  becs  entrelacés,  faites-les 
rôtir,  laissez-les  refroidir  et  moulcz-les  dans  un 
moule  à  aspic  assez  grand  pour  les  contenir  tous 
deux  dans  cette  position.  Décorez  votre  moule  de 
truffes,  olives  et  champignons,  servez  sur  socle  et 
croûtonnez  à  la  gelée. 

Tourtereaux. 

Les  jeunes  tourterelles  ou  tourtereaux  sauvages 
sont  d’un  très  bon  goût,  quoique  ayant  une  mine  peu 
appétissante  avant  d 'être  cuits.  On  doit  les  barder 
avec  soin,  les  assaisonner  intérieurement  ou  les  far¬ 
cir,  les  faire  rôtir  et  les  servir  sur  canapés  comme 
les  ramereaux. 

On  peut  en  faire  des  côtelettes  (voyez  cet  article  au 
Pigeon,  à  la  Caille,  Table  des  matières).  Les  ballo- 
tines  de  tourtereaux  sont  succulentes.  On  peut  les 
faire  dauber,  poêler  ou  braiser,  et  les  servir  avec 
sauce  Diable,  Périgueux  ou  Chateaubriand.  On  peut 
aussi  les  faire  griller  et  les  servir  à  la  tartare,  à  la 
rémolade  ou  à  la  sauce  tomate. 

La  Galantine  de  Pigeons  aux  Truffes. 

Désossez  quelques  pigeons,  sacrifiez  la  chair  d’un 
ou  deux,  faites-en  une  farce  fine  de  volaille  comme 
il  est  indiqué  pour  la  farce  de  galantine;  garnissez 
vos  pigeons  désossés  de  quelques  lardons  de  langue 
écarlate,  jambon  et  truffes  ou  pistaches  ainsi  que  de 
votre  farce  ;  cousez  vos  petites  galantines,  emballez- 
les  dans  un  linge  beurré,  licelez-les,  faites-les  cuire 
une  petite  heure  dans  une  braisière  ou  dans  un  fonde 
de  volaille;  égouttez-les,  mettcz-lcsen  presse  en  ayant 
soin  que  les  estomacs  ne  soient  pas  déformés  et  dres¬ 
sez  vos  galantines,  lorsqu’elles  sont  froides,  sur  un 
socle  que  vous  décorez  à  la  gelée  (voir  les  Galan¬ 
tines  de  perdreaux,  Planche  27,  na  126).  Vous  pou¬ 
vez  également  mouler  chaque  galantine  en  aspic  et 
les  démouler  sur  socle  pour  bals  ou  soirées,  ou  même 
pour  entrée  dans  un  déjeuner  ou  un  dîner  d’apparat. 
Dans  ce  dernier  cas,  vous  réservez  le  plumage  et  la 
tête  de  vos  pigeons,  que  vous  dressez  avec  hâtelels 
sur  vos  aspics. 

Les  Ramiers  en  Terrine. 

Désossez  quelques  ramiers,  faites-en  de  petites  ga¬ 
lantines  et  une  farce  de  quoi  garnir  la  terrine.  Vous 
bardez  votre  terrine,  formez  un  lit  de  farce,  placez-y 
vos  petites  galantines  et  recouvrez-les  de  farce  ;  for¬ 
mez  un  cordon  de  truffes  tout  autour,  quelques  lar¬ 
dons  de  jambon  entrelardé,  et  recouvrez  le  tout  d’une 
farce  fine,  d’une  barde  do  lard,  et  faites  cuire  au 
bain-marie  dans  un  four  modéré  pendant  une  heure 
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et  demie.  Lorsque  vos  terrines  sont  cuites,  laissez-les 
refroidir;  parez-cn  la  surface  avec  la  lame  d’un  cou¬ 
teau  d’office,  et  décorez-les  à  la  gelée.  Ces  terrines  se 
servent  pour  buffet  de  bal  ou  de  soirée,  mais  égale¬ 
ment  comme  entrées  froides  de  déjeuner.  On  peut 
également  servir  la  terrine  sans  la  décorer.  (Voir  la 
Planche  17,  n°  88.) 

Marinades  de  Pigeons. 

Faites  rôtir  un  ou  plusieurs  pigeons,  découpez-les 
par  principes  en  levant  chaque  membre  distincte¬ 
ment;  mettez-les  mariner  dans  une  terrine  avec  un 
peu  d'huile,  sel,  poivre,  muscade  râpée  et  persil 
haché  ;  ajoutez  un  jus  de  citron  si  vous  le  désirez; 
Vous  égouttez  et  trempez  ces  membres  dans  une  pâte 
à  frire  et  les  faites  Irire  à  feu  vif.  Servez-les  en  buis¬ 
son  sur  une  serviette  avec  sauce  à  la  Diable  ou  Cha¬ 
teaubriand  à  part. 

Pigeons  à  l’Étouffade  ou  aux  Petites  Racines. 

Mettez  vos  pigeons  dans  une  braisière  garnie  d’une 
bonne  mirepoix.  faites-les  partir  à  feu  vif,  mouillez- 
les  d’un  verre  de  vin  blanc  et  fermez  hermétiquement 
votre  braisière;  laissez-les  mijoter  trois  quarts  d’heure 
et  servez-les  dans  leur  propre  glace,  ou,  si  vous  avez 
préparé  une  légère  garniture  de  petits  légumes,  tels 
que  carottes,  navets,  oignons  glacés,  etc.  Servez-les 
en  y  ajoutant  la  demi-glace  de  leur  cuisson  respec¬ 
tive. 

Pigeons  en  Caisse. 

Préparez  un  salmis  de  pigeons  (voyez  les  Salmis ) 
et  opérez  de  même.  Servez  dans  une  caisse  beurrée  et 
glacée  au  four. 

Côtelettes  de  Pigeons. 

Levez  les  membres  d’un  pigeon  en  le  fendant  en 
deux  d’abord,  puis  en  séparant  l’aile  de  la  cuisse, 
donnez-leur  la  forme  d’une  côtelette,  panez-les  et 
faites-les  griller  à  feu  vif.  Servez-les  avec  une  sauce 
Chateaubriand  à  part. 

Les  Côtelettes  de  Pigeons  farcies. 

Séparez  également  les  membres  de  vos  pigeons  en 
quatre,  c’est-à-dire  deux  cuisses  et  deux  ailes,  dés- 
ossez-les,  donnez-leur  la  forme  d’une  côtelette,  far- 
cissez-lcs,  panez-les  à  l’anglaise  et  faites-les  griller 
sur  une  feuille  de  papier,  beurrée  à  feu  modéré.  Ser¬ 
vez-les  en  couronne  avec  manchettes  et  sauce  à  part, 
soit  une  Chateaubriand  ou  une  sauce  à  la  Diable. 

Les  Pigeons  en  Papillotes. 

Faites  griller  vos  pigeons  en  deux  parties  égales, 
mettez-les  dans  une  feuille  de  papier  beurrée,  dans 
laquelle  vous  aurez  mis  un  appareil  à  côtelette  de 
veau  papillote,  c’est-à-dire  du  lard  râpé,  mélangé 


à  une  partie  de  durcelle,  d’échalotes  et  de  fines 
herbes  hachées  ;  vous  pouvez  y  ajouter  une  pointe 
d’ail,  suivant  le  goût  de  l’amphitryon,  puis  vous  les 
mettez  cuire  à  four  vif  sur  une  plaque  étamée  beurrée 
et  les  servez  dans  leur  papillote. 

Les  Pigeons  à  l’Anglaise. 

Panez-les  entiers  et  mettez-les  à  la  broche;  arro- 
sez-les  de  beurre  et  servez-les  avec  une  sauce  an¬ 
glaise,  c’est-à-dire  beurre  fondu,  sel,  poivre  et  jus  de 
citron,  dans  laquelle  vous  ajoutez  le  jus  de  vos  pi¬ 
geons  que  vous  passez  préalablement  dans  une  pas¬ 
soire  ou  un  chinois  (passoire  conique ). 

Les  Pigeons  à  la  Chipolata. 

Farcissez  vos  pigeons  de  farce  à  saucisses  et  de 
marrons  grillés,  préalablement  faites-les  braiser  et 
servez-les  avec  une  garniture  à  la  chipolata  en  obser¬ 
vant  de  la  proportionner  à  cette  entrée,  c’est-à-dire 
de  faire  les  quenelles  plus  petites,  les  saucisses  égale¬ 
ment  et  de  choisir  les  marrons  et  les  champignons 
ainsi  que  les  truffes  plus  petites.  (Voir  la  Chiyolata 
au  chapitre  des  Garnitures.) 

Cassolettes  de  Pigeons  à  la  Toulouse. 

Formez  des  cassolettes  de  riz,  mettez-les  au  chaud 
à  l’étuve,  couvertes  d’une  feuille  de  papier  beurrée; 
vous  aurez  fait  cuire  six  beaux  pigeons  dans  une 
bonne  mirepoix,  vous  les  débriderez  et  en  dresserez 
un  dans  chaque  cassolette  avec  un  peu  de  garniture 
à  la  Toulouse. 

On  peut  aussi  former  des  cassolettes  comme  il  est 
dit  à  l’article  Croustade,  en  panant  à  l’œuf  à  deux 
reprises  différentes  chaque  petite  cassolette  formée 
de  beurre,  puis  on  les  fait  frire  à  grande  friture  sur 
une  grille  disposée  à  cet  effet,  afin  de  ne  pas  les  en¬ 
dommager  en  les  égouttant. 

Petites  Caisses  de  Pigeons  à  la  Financière. 

Beurrez  ou  huilez  quelques  caisses  autant  que  vous 
avez  de  pigeons,  préparez  vos  pigeons  farcis  et,  lors¬ 
qu’ils  sont  braisés,  vous  les  mettez  dans  vos  petites 
caisses  avec  un  peu  de  financière;  mettez-les  au  four 
quelques  minutes,  afin  que  vos  caisses  prennent  une 
belle  couleur  et  servez.  On  peut  aussi  faire  une  entrée 
de  caisse  de  pigeons  en  les  plaçant  tous  dans  la  même 
et  en  les  faisant  même  cuire  dans  la  caisse  sur  une 
petite  couche  de  farce,  mais  alors  il  faut  un  four 
modéré  et  bien  veiller  que  votre  caisse  ne  prenne 
trop  de  couleur.  On  sert  la  financière  à  part  dans  ce 
dernier  cas. 

Sauté  de  Côtelettes  de  Pigeons. 

Désossez  vos  pigeons,  fcndez-les  en  deux,  laisscz- 
leur  les  pattes,  que  vous  passez  au  travers  de  l’aileron  ; 
panez-les  à  l’anglaise,  faites-les  sauter  au  beurre  à 
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feu  vif  et  glacez-Ies  légèrement  ;  dressez-les  en  cou¬ 
ronne  avec  une  petite  manchette  à  chaque  patte  for¬ 
mant  l’os  de  côtelette  et  servez. 

On  peut  aussi  servir  avec  une  garniture  de  petits  pois 
nouveaux,  pointes  d’asperges,  jardinière  Toulouse, 
linancière,  etc.,  etc. 

On  peut  aussi  les  servir  froides  en  belle-vue  à  la 
gelée  ou  à  la  mayonnaise  ;  dans  ce  dernier  cas,  on  les 
fait  griller. 

Pigeons  aux  Champignons. 

Videz, flambez,  bridez  et  bardez  dix  pigeons  ;  faites- 
les  braiser  dans  une  bonne  mirepoix,  mouillée  de 
vin  blanc  et  de  consommé  de  volaille;  faites-les 
glacer  au  four  de  campagne  avec  feu  dessus,  feu 
dessous;  débridez-les,  dressez-les  en  couronne,  l’es¬ 
tomac  en  avant  autour  d’une  croustade  de  riz;  placez 
une  belle  truffe  entre  chaque  estomac  et  chaque 
croupion;  remplissez  votre  croustade  d’une  garniture 
de  beaux  champignons  passés  au  beurre  et  bien 
assaisonnés.  Placez  votre  bordure  de  pastillage  ou  de 
nouille  sur  les  bords  de  votre  plat  et  servez.  (Voir 
Planche  15,  n°  70.) 

Pigeons  à  la  Cuillère  sauce  peluche. 

Videz,  flambez  et  troussez  vos  pigeons  en  entrée, 
les  pattes  en  dedans  ;  faites  une  bonne  mirepoix, 
passez  vos  pigeons  au  beurre  en  même  temps  que 
votre  mirepoix;  mouillez-les  d’un  verre  de  vin  blanc 
et  lorsqu’ils  seront  bien  cuits,  bien  glacés,  vous  les 
dresserez  avec  une  sauce  peluche  dessous. 

Pigeons  au  Soleil  ou  à  la  Diable. 

Faites  une  bonne  allemande,  aplatissez  vos  pi¬ 
geons,  saucez-les  de  cette  allemande,  panez-les, 
panez-les  une  seconde  fois  à  l’anglaise,  faites-les 
griller  sur  une  feuille  de  papier  beurrée  ou  huilée  ou 
faites-les  frire  et  servez-lcs  avec  une  sauce  Diable  à 
part. 

Observation.  —  On  peut  les  servir  avec  une  tar- 
tare  ou  une  ravigote  à  part,  et  même  avec  une  sauce 
tomate  ou  une  sauce  Chateaubriand. 

Pigeons  poêlés  au  Sauterne. 

Videz,  flambez  et  bridez  vos  pigeons  en  entrée, 
mettez-les  dans  un  sautoir  à  hauts  rebords  avec  une 
bonne  mirepoix  ;  dès  qu’ils  ont  une  belle  couleur,  vous 
les  mouillez  d’un  verre  de  vin  blanc  de  Sauterne,  les 
couvrez  d’une  feuille  de  papier  beurrée  et  d’un  cou¬ 
vercle  chargé  de  cendres  rouges  ou  de  petite  brai- 
sette  et  les  laissez  tomber  à  glace.  Dressez-les  avec 
autant  de  belles  écrevisses  retroussées  que  vous  pla¬ 
cez  sur  chaque  croupion,  la  tête  en  dehors  du  côté 
de  l’estomac  du  pigeon.  Servez  avec  la  mirepoix,  qui 
doit  être  composée  de  jambon,  petites  carottes  tour¬ 


nées  et  petits  oignons  ;  le  tout,  ainsi  que  les  pigeons, 
arrosé,  de  la  demi-glace  que  l’on  passe  à  l’étamine. 

Pigeons  à  la  Saint-Charles. 

Piquez  l’estomac  de  vos  pigeons  de  langue  à  l’écar¬ 
late,  faites-les  braiser  et  scrvez-les  avec  une  gar¬ 
niture  de  cèpes  de  Bordeaux  farcis  de  durcelle  et 
avec  une  demi-glace  beurrée  et  relevée  d’un  jus  de. 
citron. 

Pigeons  en  Ortolans  à  la  Broche. 

Videz,  flambez  et  bardez  vos  pigeons  avec  une 
feuille  de  vigne  sous  la  barde  de  lard.  Embrochez- 
les,  faites-les  rôtir  et  servez-les  sur  canapés  garnis  de 
durcelle  dans  laquelle  vous  aurez  incorporé  les 
foies  et  cœurs  de  vos  pigeons  ;  servez  un  jus  clair  à 
part. 

On  peut  aussi  piquer  les  pigeons  en  ortolans  ;  mais 
alors  il  faut  les  couvrir  entièrement  afin  qu’on  ne 
voie  passer  que  l’extrémité  des  pattes. 

On  sert  les  ortolans  en  caisse  avec  Toulouse  ou 
financière;  mais,  en  général,  ils  sont  préférés  rôtis  à 
la  broche  et  sur  canapés  garnis. 

Pigeons  sautés  au  Chasseur. 

Découpez  vos  pigeons,  mettez-les  dans  un  sautoir 
avec  un  peu  d’huile  d’olive  sel  et  poivre,  faites-les 
sauter  à  feu  vif,  ajoutez  un  peu  d’échalote  hachée, 
une  goutte  de  vin  blanc  ou  de  cognac  pour  détacher 
la  glace,  mouillez-les  d'une  cuillerée  de  demi-glace, 
d’un  jus  de  citron,  et  saupoudrez-les  de  fines  herbes. 
Dressez-les  avec  un  croûton  entre  chaque  moitié  ou 
membre,  ajoutez  un  œuf  frit  et  une  écrevisse  entre 
chaque  pigeon  et  servez.  (S’il  y  a  quatre  membres 
ou  des  demi-pigeons,  on  met  une  écrevisse  tous  les 
quatre  membres  ou  tous  les  deux  demi-pigeons.)  On 
peut  dresser  en  couronne  ou  comme  un  poulet  sauté 
en  ayant  soin,  dans  ce  dernier  cas,  de  mettre  des 
manchettes  aux  ailerons. 

Chartreuse  de  Pigeons  à  la  Biardot. 

Faites  rôtir  vos  pigeons,  débardez-les,  placez-lesau 
milieu  d’un  moule  monté  et  garni  d’une  chartreuse, 
comme  il  est  indiqué  pour  la  chartreuse  de  per¬ 
dreaux  ;  faites  terminer  la  cuisson  au  four,  au  bain- 
marie,  et  démoulez  au  moment  de  servir.  Glacez 
votre  chartreuse,  placez  trois  hâtelets  de  légumes  sur 
l’estomac  du  pigeon  qui  forme  le  fond  du  moule  et 
servez.  Lorsque  l’entrée  est  légère,  on  ne  place  qu  un 
hâtclct. 

Suprêmes  de  Pigeons  aux  Truffes. 

Levez  vos  filets,  placez-les  dans  un  sautoir  avec  un 
peu  de  beurre,  assaisonnez-les  de  sel,  poivre  et  un 
peu  de  muscade  râpée,  faites  sauter  feu  vif  sans 
trop  leur  laisser  prendre  de  couleur,  retourncz-les. 
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égouttez-les,  dressez-Ies  en  couronne  et  servez  un 
ragoût  de  petites  truffes  tournées  en  olives  au  milieu 
du  puits  ;  saucez  légèrement  vos  suprêmes  d’une 
sauce  Périgueux  et  servez. 

Suprêmes  de  Pigeons  à  l’Italienne. 

Opé  rez  comme  ci-dessus,  remplacez  la  périgueux 
par  une  sauce  italienne  bien  garnie  de  champignons 
hachés  et  servez  au  milieu  du  puits  un  peu  de  riz  au 
parmesan  et  bien  nourri  de  glace  de  volaille. 

Suprêmes  de  Pigeons  à  la  Zingara. 

Opérez  comme  ci-dessus;  servez  un  riz  au  kari 
à  l’indienne  au  milieu  du  puits  et  saucez  d’une  alle¬ 
mande  également  aromatisée  de  safran  en  poudre. 

Le  Chaud-Froid  de  Pigeons. 

Désossez  vos  pigeons,  séparez-en  les  deux  moitiés, 
farcissez-les  et  donnez-leur  à  chacune  la  forme  d'une 
mauviette,  enveloppez  chaque  chaud-froid  d’une 
petite  bande  de  papier  beurrée,  placcz-les  dans  un 
sautoir  avec  un  peu  de  consommé  et  faites-les  cuire 
au  four;  lorsqu’ils  sont  cuits,  égouttez-les,  lais'ez- 
les  refroidir,  glacez-les  d'une*  sauce  chaud-froid  à 
les  ence  de  pigeons  et  dressez-Ies  ensuite  sur  un 
tambour  que  vous  croûtonnez  à  la  gelée  (voir  Plan¬ 
che  17,  n°  89),  à  moins  que  l’on  n’eût  moulé  comme 
celui-ci,  dans  lequel  le  chaud-froid  est  moulé  en 
aspic.  Voyez  l’indication  donnée  en  ce  qui  concerne 
les  foies  de  poulets  et  de  poulardes,  opérez  de 
même. 

Observation.  —  Les  foies  de  pigeons  doivent  être 
dégorgés  et  blanchis  absolument  comme  ceux  de 
volaille,  lorsqu’ils  doivent  faire  partie  d’une  garni¬ 
ture,  autrement  ils  doivent  être  employés  au  naturel, 
soit  pour  brocliettçs,  soit  pour  sautés,  pour  farce  ou 
même  pour  garniture  de  pâté,  qu’il  ne  faut  pas  con¬ 
fondre  parmi  les  garnitures  Toulouse  ou  financière, à 
moins  que  ce  ne  soit  pour  pâté  chaud. 

L’Abatis  de  Pigeons  aux  Petits  Pois. 

Mettez  un  peu  de  lard  de  poitrine,  quelques  petits 
oignons  et  vos  abatis  dans  une  casserole  avec  un 
peu  de  beurre,  faites  revenir  le  tout  à  feu  vif;  vous 
y  adjoignez  une  cuillerée  de  sauce  espagnole,  vos 
petits  pois  et  un  bouquet  garni. 

Ayez  soin  d’assaisonner  en  mettant  au  feu;  laissez 
mijoter  vingt  à  vingt-cinq  minutes  et  servez.  Vous 
pouvez  faire  cet  abatis  de  même  aux  carottes,  aux 
oignons  ou  aux  navets  glacés;  proportionnez  alors  le 
temps  de  la  cuisson  à  la  dureté  ou  à  la  nouveauté  de 
vos  légumes. 

Les  Croquettes  de  Pigeons. 

V oir  les  Croquettes  de  volaille,  et  opérer  de  même. 


Les  Cromesquis  de  Pigeons. 

Voir  les  Cromesquis  de  volaille,  et  observez  les 
mêmes  principes. 

Les  Ballotines  de  Pigeons. 

Désossez  vos  pigeons,  farcissez-les  d'une  farce  de 
volaille ,  faites-les  braiser  et  servez-les  dans  leur 
glace  ou  avec  une  garniture  de  laitues  braisées  au  jus 
ou  d’une  purée  quelconque. 

Cette  entrée  peut  se  servir  avec  toutes  les  mêmes 
garnitures  dont  la  plupart  des  pièces  braisées  sont 
entourées,  en  ayant  soin  de  les  proportionner  à  la 
valeur  de  l’entrée. 

Le  Bréant  ou  Bruant. 

Espèce  d’ortolan  dont  les  Anglais  sont  très  friands. 
Se  sert  avec  les  mêmes  soins  et  les  mêmes  apprêts 
que  le  pigeon. 

DU  CANARD 

Le  Canard  aux  Olives. 

Videz,  flambez  et  retroussez  votre  canard  en  entrée, 
les  pattes  en  dedans  ainsi  que  le  croupion,  mettez-le 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  deux 
carottes  et  deux  oignons  ;  faites  revenir  le  tout  à  feu 
modéré.  Lorsque  votre  canard  a  pris  une  belle  cou¬ 
leur,  vous  le  mouillez  d’un  verre  de  vin  blanc,  d’un 
peu  de  jus  et  d’une  cuillerée  de  sauce  espagnole, 
laissez-le  mijoter  trois  quarts  d’heure  et  servez-!e 
avec  sa  cuisson  et  une  garniture  d'olivôs  tournées.  Si 
vous  n’avez  pas  de  sauce  espagnole,  singez  votre 
canard  d’un  peu  de  farine  et  mouillez-le  d’un  peu  de 
jus  ou  de  bouillon,  d’une  cuillerée  de  sauce  tomate 
et  d’un  demi-verre  de  vin  blanc  ;  laissez  réduire  de 
même  et  servez.  (Voir  Planche  14,  n°  64.) 

On  peut  également  farcir  les  olives  de  filets  d’an¬ 
chois,  mais  il  est  bon  de  consulter  le  goût  de  l’am¬ 
phitryon. 

Le  Canard  aux  Navets. 

Videz,  flambez,  parez  et  retroussez  votre  canard  en 
entrée;  faites-le  braiser  comme  le  canard  aux  oli¬ 
ves  en  y  ajoutant  un  bouquet  garni,  puis  vous  le 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  jus 
et  d’espagnole  et  le  laissez  cuire  à  feu  modéré  pen¬ 
dant  trois  quarts  d’heure;  faites  revenir  vos  navets 
dans  un  peu  de  beurre  et,  lorsqu’ils  commencent  à 
prendre  couleur,  sanpoudrez-les  légèrement  de  sucre; 
lorsqu’ils  sont  bien  glacés,  mettez-les  avec  votre  ca¬ 
nard  afin  qu’ils  terminent  leur  cuisson  et  donneni 
leur  parfum  au  canard.  Servez  avec  cette  garniture 
après  avoir  légèrement  dégraissé  votre  sauce. 

De  préférence  choisissez  le  petit  navet  gris  de 
Freneuse. 


Filets  de  Poularde  en  Bordure 


Magnonaise  de  filets 

de  Pluviers 


Aiguilles  de  Canard  aux  Olives 


Quenelles  de  lapereaux 


Bordure  de  filets  de  Sole 


Bordure  Unie 

(  Gelée) 


Crêtes  et  Rognons  aux  Truffes 

en  bordure 


Anguille  à  la  Tartare 
en  bordure 
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Le  Canard  farci  à  la  Chipolata. 

Videz,  flambez,  parez,  farcissez  un  canard  de  chair 
ii  saucisses  et  de  marrons  grillés  préalablement,  bri- 
dez-le  en  entrée  et  faites-le  braiser  dans  une  bonne 
mirepoix;  une  heure  et  un  quart  suffisent  pour  sa 
cuisson;  dressez  votre  canard  avec  une  garniture  chi¬ 
polata  autour.  (Voyez  Planche  14,  rP  67,  afin  de 
voir  comme  on  dresse  cette  garniture.) 

Dans  ce  cas-ci  vous  pouvez  faire  cuire  votre  chi¬ 
polata  avec  votre  canard  ;  en  ayant  soin  de  faire 
sauter  vos  petites  saucisses  et  de  ne  pas  les  laisser 
bouillir. 

Le  Canard  aux  Petits  Oignons. 

Videz,  flambez  et  troussez  votre  canard  en  entrée, 
faites-le  braiser  comme  le  canard  aux  olives,  faites 
glacer  vos  petits  oignons  et  mettez-les  cuire  avec 
votre  canard.  Servez  avec  celle  garniture  et  voyez 
que  votre  sauce  soit  d’un  bon  goût. 

Le  Canard  sauce  Bigarade. 

Flambez,  parez  et  troussez  votre  canard  en  entrée, 
faites-le  braiser  et  mouillez-le  au  vin  blanc  et  un  peu 
de  sauce  espagnole  ;  ajoutez-y  le  zeste  d’une  biga¬ 
rade  que  vous  ciselez  et  que  vous  faites  blanchir. 
Servez  lorsque  votre  canard  est  cuit  et  votre  sauce 
réduite  à  point. 

Canard  et  Caneton. 

Le  canard  est  un  excellent  manger;  choisissez 
celui  de  Nantes  ou  de  Rouen,  et,  à  défaut,  les  cane¬ 
tons  élevés  dans  les  basses-cours  des  moulins. 

Canard  poêlé. 

Faites  un.e  bonne  mirepoix  ou  poêle  avec  veau, 
jambon,  carottes,  oignons,  bouquet  garni;  passez 
votre  canard  au  beurre  en  même  temps  que  la  mire¬ 
poix.  Mouillez-le  d’un  peu  de  Ain  blanc  et  de  bon 
jus;  faites-le  mijoter  doucement  au  moins  trois 
quarts  d’heure;  quelques  minutes  avant  de  le  servir, 
faites  tomber  la  cuisson  à  glace,  passez- la  sur  votre 
canard  dans  une  autre  casserole  après  l’avoir  dé¬ 
bridé.  Ce  canard,  ainsi  cuit,  se  sert  avec  toutes  les 
garnitures  de  légumes,  purées,  choux,  choucroute, 
jardinière,  macédoine,  ou  en  chartreuse,  en  procé¬ 
dant  pour  le  dresser  de  la  même  manière  qu’if  est 
indiqué  pour  le  perdreau  ou  le  pigeon. 

Pâté  de  Rouen  (au  Canard j. 

Voir  l’explication  dans  le  chapitre  de  la  Pâtisserie 
cl  la  Planche  33,  n°  156. 

Caneton  sauce  Peluche. 

Faites  braiser  ou  rôtir  votre  caneton  et  servez-le 
avec  une  sauce  peluche.  (Voir  à  la  Table  des  ma¬ 
tières.) 


Caneton  sauté  à  la  Portugaise. 

Levez  les  membres  de  votre  caneton,  placez-les 
dans  un  sautoir,  assaisonnez-les,  faites-lcs  sauter 
aAec  un  peu  d’huile  d’olive;  laissez-lcs  mijoter  un 
peu  plus  longtemps  que  le  poulet  de  ce  nom,  égout¬ 
tez  l’huile  et  terminez  comme  le  poulet  à  la  portu¬ 
gaise  (garniture  de  tomates). 

Caneton  farci  à  la  Rouennaise. 

Faites  une  farce  de  foies  de  caneton.  Remplissez-en 
votre  caneton,  faites-le  braiser  comme  le  canard 
poêlé  et  servez-le  avec  son  propre  jus. 

Observation.  —  On  peut  le  farcir  de  marrons, 
comme  l’oie,  le  faire  rôtir  et  le  servir  avec  un  jus  clair 
ou  une  sauce  poivrade  anglaise  (à  la  sauce  goose- 
berry  fool,  Sauce  groseilles  à  maquereau ). 

% 

Caneton  de  Rouen  aux  Petits  Pois 

Videz,  flambez  et  troussez  un  caneton  de  Rouen 
en  entrée  ;  mettez-le  dans  une  casserole  avec  une 
bonne  mirepoix  au  jambon  ;  faites-le  revenir,  mouil¬ 
lez-le  d'un  peu  de  bouillon,  d’une  cuillerée  de  sauce 
velouté,  et  faites  cuire  vos  petits  pois  avec  ATotre  ca¬ 
nard  ;  trois  petits  quarts  d’heure  suffisent  à  sa  cuis¬ 
son.  Servez-le  avec  sa  garniture  autour.  Si  les 
amateurs  le  préfèrent  saignant,  faites-le  rôtir  et  faites 
cuire  vos  petits  pois  au  lard  à  part. 

Caneton  au  Beurre  d’Ecrevisse. 

Emballez  votre  caneton  dans  une  feuille  de  papier 
beurrée,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  une  mirepoix 
passée  au  beurre;  faites  rôtir  votre  caneton  en  en¬ 
trée  de  broche  et  servez  avec  un  beurre  d’écrevisse  à 
part. 

Caneton  de  Nantes  aux  Petits  Légumes 
nouveaux. 

Videz,  flambez  et  bridez  en  entrée  un  caneton  nan¬ 
tais,  faites-le  cuire  dans  son  jus  à  la  casserole  et 
servez-le  avec  une  garniture  printanière  ou  une  jar¬ 
dinière. 

Aiguilles  de  Canaii  aux  Olives. 

Faites  rôtir  deux  canards  un  peu  saignant,  laissez- 
les  refroidir.  Chemisez  un  moule  à  bordure  de  bonne 
gelée;  décorez-le  aux  olives,  remplissez-le  aux  deux 
tiers;  dès  que  la  gelée  est  prise,  dressez  une  cou¬ 
ronne  d’aiguillettes  de  canard  que  vous  aurez  nap¬ 
pées  de  sauce  chaud-froid  de  canard.  Remplissez 
votre  moule  à  bordure  et  laissez  prendre  au  frais.  Au 
moment  du  service,  démoulez  comme  il  est  indiqué 
à  la  manière  de  démouler  les  aspics.  En  général, 
toutes  les  gelées  sont  servies  sur  une  serviette  pliée  à 
cet  effet.  (Voir  Planche  19,  nn  100.) 
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Les  Aiguillettes  de  Caneton  à  la  Diable. 

Levez  les  lilets  de  votre  caneton,  formez-en  des 
aiguillettes,  farcissez-les  et  panez-les  à  l’anglaise; 
faites-les  griller  à  feu  vif  et  servez-les  avec  une  sauce 
Diable  à  part. 

Les  Filets  de  Caneton  à  l’Orange. 

Levez  les  lilets  de  votre  caneton,  faites-les  sauter 
au  beurre,  faites  une  sauce  orange  avec  un  peu  d’es¬ 
pagnole,  de  demi-glace  et  le  zeste  ciselé  et  blanchi 
d’une  orange.  Dressez  en  couronne  et  saucez  légère¬ 
ment. 

Les  Filets  de  Caneton  à  la  Maréchale. 

Levez  vos  filets,  panez-les  à  l’allemande,  puis  à 
l’anglaise,  et  faites-les  griller  sur  une  feuille  de  pa¬ 
pier  beurrée.  Servez-les  en  couronne.  Envoyez  une 
sauce  suprême  ou  une  demi-glace  à  part. 

Les  Suprêmes  de  Caneton  aux  Truffes. 

Levez  vos  filets,  décorez-les  aux  truffes  et  placez- 
les  dans  un  sautoir  avec  un  peu  de  jus  de  champi¬ 
gnons  et  un  morceau  de  beurre  frais;  couvrez-les 
d’une  feuille  de  papier  beurrée  et  faites  cuire  à  four 
vif  sans  les  laisser  bouillir  et  sans  leur  laisser 
prendre  couleur  ;  quelques  minutes  suffisent.  Dres- 
sez-les  et  servez  avec  une  sauce  suprême  et  un  buis¬ 
son  de  petites  truffes  entières  que  vous  aurez  soin  de 
dresser  dans  le  puits  de  vos  filets. 

Observation.  —  Vous  pouvez  également  servir  des 
entrées  de  filets  avec  les  garnitures  :  financière,  mi¬ 
lanaise,  toulouse,  ou  fonds  d’artichauts,  pointes 
d’asperges,  tomates  et  champignons  farcis  ou  bien 
encore  à  la  nivernaise,  à  la  Maintenon,  à  la  béar¬ 
naise,  à  la  bordelaise,  etc.,  etc. 

Les  cuisses  se  préparent  également  en  côtelettes, 
en  ballotines  comme  les  cuisses  de  volaille.  Vous 
pouvez  également  former  des  aspics  avec  vos  filets 
ou  aiguillettes  de  canetons  ou  bien  encore  en  faire 
des  cromesquis,  etc.,  etc. 

Le  Pâté  chaud  de  Caneton. 

Levez  les  membres  de  votre  caneton,  faites-en  un 
salmis  (voir  Canard  sauvage  en  salmis )  ;  dressez  dans 
une  croûte  de  pâté  chaud  avec  écrevisses  retroussées 
ou  queues  d’écrevisses,  champignons  et  truffes.  Vous 
liez  la  sauce  de  ce  salmis  avec  un  verre  de  crème 
double.  Au  moment  de  servir  assurez-vous  que  la 
sauce  soit  d’un  bon  sel. 

Le  Caneton  à  la  Russe. 

Le  caneton  à  la  russe  se  sert  braisé,  avec'  une  gar¬ 
niture  de  concombres  que  vous  faites  blanchir  et 
cuire  dans  le  jus  de  votre  canard  ou  caneton. 


La  Brochette  de  foies  de  Caneton. 

Voyez  la  brochette  de  foies  de  volaille;  opérez  de 
même.  Servez  avec  sauce  tartare  ou  sauce  Diable. 

L’Abatis  de  Canard  aux  Navets. 

Faites  revenir  vos  gésiers,  vos  cous,  vos  foies  dans 
un  peu  de  beurre  avec  un  peu  de  lard  de  poitrine; 
singez-les  légèrement,  mouillez-les  d’un  peu  de  vin 
blanc  et  de  bon  jus,  garnissez  votre  abatis  d’une  ou 
deux  carottes,  oignons  et  bouquet  de  persil  ;  faites 
revenir  vos  navets  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  glacés 
et  les  mettez  finir  de  cuire  dans  votre  abatis  que 
vous  servez  lorsqu’il  est  prêt  et  d’un  bon  sel. 

L’Abatis  à  la  Suissesse. 

Faites  revenir  votre  abatis  comme  ci-dessus  et  ne 
mettez  pas  de  garniture  de  navets,  que  vous  rem¬ 
placez  par  une  garniture  de  pommes  de  terre  de 
Hollande  et  terminez  la  sauce  avec  un  beurre  d’es¬ 
cargots. 

Les  Foies  de  Caneton  en  caisse  à  la  Périgueux. 

Faites  blanchir  vos  foies  de  canetons,  puis  esca- 
lopez,  les  ainsique  quelques  truffes  cuites  au  vin  de 
Madère;  mettez-les  dans  une  petite  casserole  avec  un 
peu  de  bonne  sauce  Périgueux  et  servez-les  dans  une 
demi-douzaine  de  petites  caisses  en  papier  que  vous 
beurrez  et  faites  glacer  au  four  quelques  minutes 
avant  de  servir. 

Caneton  à  l’Indienne. 

Faites  poêler  votre  caneton,  mouillez-le  d’une 
espagnole  claire  et,  quelques  minutes  avant  de  servir, 
vous  ajoutez  un  peu  de  poivre  de  kari  à  l’indienne 
et  servez  également  une  casserole  de  riz  à  la  turque 
à  part. 

Cuisses  de  Caneton  en  Chartreuse. 

Farcissez  quelques  cuisses  de  canetons  comme  de 
petites  ballotines,  faites-les  braiser  ou  poêler;  dressez 
une  chartreuse  (voir  la  Chartreuse  de  perdreaux)  ; 
mettez  vos  ballotines  au  milieu  et  dressez  votre  entrée 
au  moment  de  servir  ;  glaccz-la  à  l’essence  de  cane¬ 
ton  et  servez. 

DU  DINDON 

Abatis  de  Dindon  aux  Marrons. 

Parez  vos  abatis,  faites-les  revenir  dans  un  peu  de 
beurre,  mouillez-les  d’un  verre  de  vin  blanc,  de  deux 
cuillerées  à  pot  d’espagnole  claire  ;  assaisonnez-les 
en  faisant  revenir;  ajoutez,  une  fois  mouillés,  un 
bouquet  garni,  une  ou  deux  carottes  et  oignons,  dont 
un  piqué  de  deux  clous  de  girolle  ;  laissez  mijoter 
lentement  pendant  deux  heures;  adulez  vos  marrons 
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mondés  et  laissez  cuire  à  feu  modéré.  Retirez  bou¬ 
quet  garni,  carottes  et  oignons,  et  dressez  votre 
abatis  soit  dans  une  casserole  de  riz  ou  dans  une 
croûte  quelconque. 

Abatis  de  Dindon  à  la  Bourguignonne. 

Faites  sauter  vos  abatis,  mouillcz-Ics  d'un  verre  do 
vin  blanc  et  d’une  demi-cuillerée  à  pot  de  velouté, 
laissez-les  mijoter  deux  heures  sous  le  four  de  cam¬ 
pagne  et,  au  moment  de  servir,  vous  ajoutez  une 
garniture  de  morilles  et  de  petits  oignons  glacés  et 
liez  votre  sauce  avec  un  bon  beurre  d’escargots,  un 
jus  de  citron  ou  un  peu  de  verjus  et  une  petite  poignée 
de  ciboulettes  hachées. 

On  peut  aussi  faire  cuire  les  morilles  ou  champi¬ 
gnons  divers  avec  l’abatis,  mais  il  est  préférable 
qu’ils  ne  bouillent  pas,  afin  qu’ils  restent  un  peu 
fermes. 

Le  Dindon  à  la  Flamande. 

Videz,  flambez,  parez  et  troussez  un  dindon  en  en¬ 
trée,  c’est-à-dire  les  pattes  attachées  entre  la  cuisse 
et  l’estomac  ;  farcissez-le  de  chair  à  saucisses  dans 
laquelle  vous  aurez  incorporé  le  foie  haché  du  din¬ 
don,  ainsi  que  quelques  aromates,  tels  que  fines 
herbes  hachées,  un  peu  de  muscade  râpée  et  un  peu 
d’échalote  hachée  ;  faites  braiser  votre  dindon 
avec  une  bonne  mirepoix  et  servez -la  dans  son 
jus. 

Le  Dinde  à  la  Chipolata. 

Videz,  flambez,  parez  et  troussez  un  dinde  en  en¬ 
trée,  farcissez-le  de  chair  à  saucisses  et  de  marrons 
grillés  préalablement;  emballez  votre  dindon  dans 
une  double  feuille  de  papier  beurrée,  dans  laquelle 
vous  aurez  mis  une  bonne  mirepoix  et  faites-le  rôtir 
à  la  broche  ou  au  four  du  boulanger.  Dressez  votre 
pièce  t^vec  une  garniture  à  la  chipolata  et  servez 
son  jus  tiré  à  clair  à  part.  (Voir  Planche  14,  n°  67.) 

Le  Dindon  en  Daube. 

Videz,  flambez  et  désossez  un  dindon,  farcissez-le 
d’une  farce  fine  de  volaille,  de  quelques  lardons, 
d’un  peu  de  langue  à  l’écarlate  et  de  jambon  ; 
roulez-le  ou  cousez-le  comme  une  épaule  de  veau 
farcie  ;  vous  le  faites  dauber  dans  une  bonne  brai- 
sière  pendant  deux  heures  et  demie.  Servez  votre 
dindon  avec  sa  glace.  Vous  pouvez  également  lui 
donner  une  garniture  ou  le  servir  froid  à  la  gelée. 
(Voir  Planche  17 ,  n°  84,  Oie  en  daube.) 

Le  Dindon  aux  Pois. 

Faites  braiser  votre  dindon  comme  il  est  indiqué 
aux  Pigeons  aux  petits  pois  ou  en  compote,  en  obser¬ 
vant  de  le  laisser  cuire  deux  heures  environ,  suivant 
son  âge  et  sa  finesse;  vous  mettez  cuire  vos  pois 


vingt  minutes  avant  de  le  servir.  Coupez  votre  lard 
de  poitrine  un  peu  plus  gros  que  pour  les  pigeons  et 
ne  le  faites  revenir  que  lorsque  votre  dindon  a  déjà 
pris  une  belle  couleur,  car  il  serait  totalement  fondu 
si  vous  le  mettiez  en  même  temps.  Servez  votre  gar¬ 
niture  autour. 

Le  Dindonneau  aux  Champignons. 

Faites  braiser  votre  dindonneau  avec  une  bonne 
mirepoix  et  servez-le  avec  une  garniture  de  cham¬ 
pignons  et  une  sauce  espagnole  faite  de  son  propre 
jus. 

« 

Le  Dindonneau  à  l’Anglaise. 

Videz,  flambez  et  farcissez  un  dindonneau  à  l’an¬ 
glaise,  c’est-à-dire  que  vous  hachez  une  livre  de 
veau  et  une  livre  de  graisse  de  rognon  de  bœuf  ; 
cassez  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  que  vous  mêlez 
bien  à  cette  farce,  ensuite  vous  y  ajoutez  un  verre  de 
bon  cognac  et  quelques  ciboulettes  hachées;  bourrez- 
en  votre  dindonneau  et  panez- le  à  l’anglaise. 
Mettez-le  à  la  broche  et  servez-le  après  une  heure 
et  demie  de  cuisson.  Servez  un  jus  clair  à  part. 

Le  Dindonneau  Truffé. 

Videz,  flambez  et  truffez  votre  volaille  comme  il 
est  indiqué  à  l’article  Poularde  truffée;  faites -la 
braiser  et  servez  avec  une  sauce  Périgueux  à  part. 

Servez  également  un  peu  de  cette  sauce  avec  votre 
dindonneau. 

Observation.  —  Vous  pouvez  également  farcir  de 
truffes  votre  dindonneau  avec  une  farce  fine  de 
volaille,  ce  qui  est  préférable  à  la  panne,  lorsque  la 
volaille  ne  doit  pas  être  rôtie  à  la  broche. 

Le  Dindonneau  à  la  Toulouse. 

Voyez  la  Poularde  à  la  Toulouse,  et  observez  les 
mêmes  principes. 

Le  Dindonneau  à  la  Financière. 

Voyez  la  Poularde  à  la  Toulouse,  et  servez  avec 

une  garniture  à  la  financière. 

* 

Le  Dindonneau  à  la  Diable. 

Videz,  flambez  et  retroussez  les  pattes  de  votre 
dindonneau  en  dedans,  fendez-le  en  deux  sur  le  dos 
sans  séparer  l’estomac,  aplatissez -le,  panez-le  à 
l’anglaise  et  faites-le  griller  à  feu  modéré  ;  servez-le 
avec  une  sauce  Diable  à  part. 

Le  Dindonneau  à  la  Tartare. 

Préparez  votre  dindonneau  comme  il  vient  d’être 
indiqué  pour  le  dindonneau  à  la  Diable  et  servez-le 
I  avec  une  sauce  tartare. 
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Le  Dindonneau  à  l’Estragon. 

Faites  braiser  comme  il  est  indiqué  pour  la  pou¬ 
larde  à  l’estragon  et  servez  de  même. 

Cromesquis  de  Dindonneau. 

Les  cromesquis  de  dindonneau  se  font  et  se  ser¬ 
vent  comme  les  cromesquis  de  volaille. 

Croquettes  de  Dindonneau. 

Les  croquettes  de  dindonneau  se  font  et  se  servent 
comme  les  croquettes  de  volaille. 

Les  Filets  de  Dindonneau. 

Les  fdets  de  dindonneau  se  servent  de  la  même  ma¬ 
nière  et  avec  toutes  les  garnitures  ou  sauces  indiquées 
pour  les  fdets  de  poulardes  et  de  poulets,  et  on  observe 
les  mêmes  principes.  Le  lecteur  comprendra  qu'il  est 
inutile  de  répéter  ici  les  différentes  manières  d’opérer. 

Les  Cuisses  de  Dindonneau. 

11  est  évident  qu’il  en  est  de  même  que  pour  les 
fdets,  les  cuisses  de  volaille  en  ballotines,  etc.  Servez- 
les  également  avec  les  sauces  ravigote,  tartare,  Ro¬ 
bert,  à  la  Diable,  etc.,  etc. 

La  Blanquette  de  Dindonneau. 

Levez  les  membres  d’un  dindonneau, mettez-les  dans 
une  casserole  avec  la  quantité  d’eau  nécessaire  à  leur 
cuisson,  faites  partir  en  plein  feu,écumez  et  garnissez 
de  quelques  oignons,  deux  carottes  et  un  bouquet 
garni  ;  ensuite,  vous  laissez  mijoter  votre  blanquette 
pendant  une  petite  heure,  puis  vous  faites  un  velouté 
de  la  cuisson,  y  placez  vos  membres  et  une  garniture 
de  champignons  et  de  petits  oignons  légèrement  gla¬ 
cés  et  cuits  au  beurre,  puis  vous  liez  votre  sauce  avec 
deux  jaunes  d’œufs,  un  morceau  de  beurré  fin  et  un 
verre  de  crème  double.  Ne  laissez  plus  bouillir  votre 
sauce  dès  que  votre  liaison  est  dedans.  Servez  votre 
blanquette  avec  une  garniture  de  croûtons  et  quel¬ 
ques  écrevisses  retroussées. 

Observation.  —  Les  blanquettes  de  volaille  se 
servent  également  dans  une  croustade  de  riz  moulée 
dans  un  moule  à  bordure  ou  montée  à  la  main. 

Vous  pouvez  également  ne  faire  une  blanquette 
qu’avec  les  fdets  ou  les  cuisses  d’un  dindonneau;  ou 
bien  encore,  le  lendemain  d’un  dîner,  avec  la  vo¬ 
laille  rôtie  ou  braisée  de  la  veille.  A  cet  effet  vous 
faites  un  velouté  avec  un  peu  de  consommé  et  laissez 
mijoter  votre  volaille  pendant  une  demi-heure  de¬ 
dans,  puis  liez  votre  sauce  comme  ci-dessus  et  servez 
avec  la  même  garniture  de  champignons  et  oignons. 

Abatis  de  Dinde  aux  Navets. 

Voir  Y  Abatis  de  canards  aux  navets,  procédez  de 
même. 


Observation.  —  L’abatis  de  dinde  peut  aussi  se 
servir  avec  une  garniture  d’olives  farcies  ou  non,  de 
petits  oignons  et  même  de  pommes  de  terre. 

Ailerons  de  Dindonneau  farcis  à  la  Toulouse. 

Levez  vos  ailerons,  désossez-les,  flambez-les  légè¬ 
rement,  farcissez-lcs  de  farce  fine  de  volaille,  bardez- 
les  et  faites-les  poêler  ou  braiser  comme  des  ballo¬ 
tines  ;  égouttez-les,  débardez-les,  dressez-les  dans 
une  cassolette  de  riz  avec  une  garniture  Toulouse. 

Observation.  —  On  peut  également  les  servir  à  la 
financière  ou  avec  toute  espèce  de  garniture  de 
légumes,  purées,  olives,  truffes,  etc. 

Ailerons  de  Dindonneau  à  l’Anglaise. 

Farcissez  vos  ailerons  d’une  farce  cuite  de  foies  de 
volaille,  faites-les  braiser,  égouttez-les,  et  lorsqu’ils 
seront  froids,  panez-les  à  l’anglaise,  faites-les  griller 
ou  frire  et  servez-lcs  avec  une  sauce  anglaise  (beurre 
fondu,  sel,  poivre  et  jus  de  citron). 

Observation.  —  On  peut  aussi  les  servir  grillés  à  la 
Diable,  à  la  tartare,  à  la  maître  d’hôtel,  sauce  tomate, 
sauce  Périgueux,  etc.,  etc. 

Chaud-Froid  d’Ailerons  à  la  Chateaubriand. 

Farcissez  vos  ailerons,  faites-les  braiser,  égouttez- 
les  lorsqu’ils  seront  refroidis,  masquez-les  d’une  sauce 
Chateaubriand  réduite  à  la  gelée  de  volaille  et  dres¬ 
sez- les  sur  un  socle  avec  une  belle  gelée  blonde 
bien  clarifiée. 

Observation.  —  On  peut  aussi  les  mouler  en  aspic 
avec  ou  sans  mayonnaise.  On  peut  aussi  remplacer 
la  sauce  Chateaubriand  par  une  suprême. 

Friture  d’Ailerons  farcis. 

Vos  ailerons  étant  farcis  et  braisés  vous  les  égout¬ 
tez,  les  laissez  refroidir,  les  masquez  d’une  sauce 
allemande,  les  panez  et  les  repanez  une  seconde  fois 
à  l’anglaise,  faites-les  frire  à  feu  vif  et  servez-les  en 
buisson  sur  une  serviette  pliée  à  cet  effet.  Servez  une 
sauce  orly  ou  tomate  à  part. 

Hâtereaux  de  foie  de  Dindonneau. 

Escalopez  un  foie  ou  deux  de  dindonneau,  faites 
sauter  à  feu  vif  au  beurre,  placez  vos  escalopes  sur 
une  plaque, garnissez-les  de  sauce  à  hàtelets  ou  appa¬ 
reil  Druard  (voyez  la  garniture  de  ce  nom),  panez- 
les,  puis  une  seconde  fois  à  l’anglaise,  embrochez-les 
et  faites-les  frire  à  feu  vif  ;  servez-les  en  buisson  ou 
en  brochette  avec  une  anglaise  à  part. 

Observation.  —  On  peut  aussi  les  faire  griller,  les 
servir  avec  une  tartare  ou  une  sauce  à  la  Diable. 

On  peut  également  former  des  hâtereaux  avec  des 
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escalopes  de  filets  de  blanc  de  dindonneau,  le  pro¬ 
cédé  est  le  même  pour  les  garnir,  les  paner  et  les 
faire  frire. 

Capilotade  de  Dindonneau. 

Faites  sauter  les  membres  de  votre  dindonneau, 
mouillez-les  avec  un  peu  de  vin  blanc  ou  de  madère, 
lorsque  la  cuisson  sera  tombée  en  demi-glace, ajoutez 
quelques  échalotes  hachées,  une  cuillerée  ou  deux 
de  bonne  durcelle  et  un  peu  de  sauce  espagnole, 
laissez  mijoter  quelques  minutes  et  terminez  votre 
capilotade  avec  un  jus  de  citron  et  une  pincée  de 
iines  herbes.  Dressez  votre  capilotade  comme  un 
poulet  sauté  et  saucez-le  de  cette  durcelle,  qui  forme 
presque  une  sauce  italienne. 

On  peut  ajouter  dans  la  saison  des  tomates  un  peu 
de  pulpe  de  ce  fruit  ou  légume  avec  un  peu  de  glace 
de  veau  ou  de  volaille. 

Cuisses  de  Dindonneau  à  la  Sainte-Menehould. 

Faites  sauter  vos  cuisses  de  dindonneau  au  beurre, 
égouttez-les,  panez-les  à  l’anglaise,  faites-lcs  griller, 
et  servez-les  avec  une  anglaise  (beurre  fondu,  sel, 
poivre  et  jus  de  citron.) 

Cuisses  de  Dindonneau  en  Papillotes. 

Faites  griller  vos  cuisses  de  dindonneau  à  feu  mo¬ 
déré,  en  veloppez-les  dans  une  feuille  de  papier  garnie 
d’un  appareil  à  papillote  ou  d’une  bonne  durcelle  et 
faites  les  finir  leur  cuisson  au  four  ou  sur  le  gril.  (H 
est  évident  que  la  feuille  de  papier  doit  être  beurrée 
ou  huilée.) 

Observation.  —  Les  cuisses  de  dindonneau  peuvent 
aussi  se  servir  sous  forme  de  galantine,  de  ballotine, 
de  côtelettes  farcies  ou  non.  On  les  sert  aussi  à  la 
Diable,  au  feu  d’enfer,  au  soleil,  etc.,  etc.,  avec  sauce 
tartare,  tomate,  Chateaubriand  ou  à  l’anglaise,  au 
verjus,  à  la  sauce  gooseberry,  etc. 

Dindonneau  à  la  Flamande. 

Faites  un  salpicon,  garnissez-en  votre  dindonneau, 
faites-le  rôtir  et  servez-le  avec  une  purée  de  cham¬ 
pignons. 

On  peut  aussi  le  servir  sans  être  farci  et  avec  une 
garniture  à  la  flamande  (Voir  Table  des  légumes.) 

Dindonneau  au  Beurre  d’Anchois,  d’Écrevisses, 
de  Homard  ou  de  Montpellier. 

Faites  braiser  votre  dindonneau,  débridez-le,  dres- 
sez-le  et  saucez-le  d’une  de  ces  quatre  sauces. 

Observation.  —  On  peut  enrichir  une  entrée  de 
volaille  en  piquant  l’estomac  d’une  belle  rosace  de 
lard  ou  de  truffes  ou  encore  en  la  cloutant  de  truffes 
ou  de  langue  à  l’écarlate.  Dans  ces  derniers  cas,  on  ne 


la  barde  pas,  et  l’on  veille  à  ce  qu’elle  ait  une  belle 
couleur  en  l’arrosant  souvent  et  en  la  couvrant  de 
feu. 

On  peut  a u -  si  servir  avec  hàtelets  garnis  de  truffes, 
champignons,  quenelles  ou  écrevisses. 

Aspic  ou  Mayonnaise  de  Dindonneau. 

Voyez  Aspic  ou  mayonnaise  de  volaille,  opérez  de 
même. 

Dindonneau  à  la  Chambord. 

Piquez  votre  dindonneau  (l’estomac  seulement)  de 
truffes,  faites-le  braiser,  égouttez-le  et  servez-le  avec 
trois  hàtelets  garnis  de  truffes,  champignons  et  écre¬ 
visses  et  avec  une  belle  garniture  de  crêtes,  rognons, 
champignons,  truffes  et  quenelles  de  volaille  à  l’al¬ 
lemande. 

Dindonneau  à  la  Royale. 

Piquez  votre  dindonneau  de  lard  ou  de  jambon 
d’York,  faites-le  braiser,  égouttez-le  et  servez-le 
avec  trois  hàtelets  garnis  de  ris  de  veau,  truffes  et 
écrevisses  et  avec  une  garniture  financière  aux 
truffes. 

Dindonneau  à  la  d’Orléans. 

Formez  une  belle  garniture  de  dindonneau,  mou- 
lez-la  ensuite  en  aspic  et  servez-la  à  la  moderne  avec 
trois  hàtelets  à  la  gelée,  garnis  de  rognons,  crêtes  et 
truffes. 

Dindonneau  en  Salade. 

Faites  rôtir  votre  dindonneau  à  la  broche,  laissez- 
le  refroidir,  enlevez-en  les  chairs,  parez-les  et  opérez 
comme  pour  une  salade  de  volaille  à  la  française. 

Chaud-Froid  de  Filets  de  Dindonneau  en  Aspic. 

Levez  vos  filets,  préparez-les  comme  les  suprêmes 
de  volaille,  faites-les  refroidir,  masquez-les  d’une 
suprême.  Chemisez  un  moule  de  gelée,  placez  vos 
filets  en  couronne  sur  champ  ;  garnissez  l’intérieur  de 
crêtes  et  rognons  cuits  au  velouté  et  liés  d’une  su¬ 
prême.  Couvrez  le  tout  d’une  bonne  gelée  de  volaille 
et  laissez  sur  la  glace  jusqu’au  moment  du  service. 
Démoulez  votre  chaud-froid  et  servez  avec  un  hàtelet 
à  la  gelée,  décoré  de  crêtes,  truffes  et  rognons.  On 
peut  décorer  la  gelée  qui  forme  la  chemise  de 
l’aspic. 

Le  Dindonneau  sauté. 

Le  dindonneau  se  fait  également  sauter  à  la  chas¬ 
seur,  à  la  marengo  ou  à  la  portugaise.  (Voyez  le  pou¬ 
let  et  la  poularde  ainsi  dénommés.) 

Le  Friteau  de  Dindonneau. 

Voyez  l’article  Friteau  de  poulanle. 
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La  Horly  de  Filets  de  Dindonneau. 

Voyez  les  Filets  cle  volaille  a  la  Ilorly. 

Galantine  de  Dinde. 

Après  l’avoir  désossée,  flambez  légèrement  voire 
dinde  ;  vous  la  garnissez  de  farce  a  galantine  de  vo¬ 
laille,  de  truffes,  de  filets  de  volaille,  de  langue  à 
l’écarlate  et  de  lardons  assaisonnés  et  marinés  en¬ 
semble.  Vous  cousez  ensuite  votre  dinde,  l’envelop¬ 
pez  dans  une  serviette  blanche  et  la  faites  braiser 
dans  une  bonne  gelée  que  vous  clarifierez  lorsque 
votre  galantine  sera  cuite.  Mettez  votre  galantine  en 
presse  et  tâchez  que  l’estomac  soit  bien  le  dessus  que 
doit  présenter  la  pièce  lorsqu’elle  sera  dressée.  Déco- 
rez-la  à  la  gelée.  (Pour  l’explication  du  socle,  voir 
la  table  du  second  volume.  Voir  Planche  23,  n°  123.) 

Les  galantines  de  faisans,  de  perdreaux,  de  bécas¬ 
ses  ou  autres  gibiers  se  font  exactement  de  même 
que  les  galantines  de  volaille,  en  remplaçant  la  farce 
de  volaille  par  une  farce  fine  du  gibier  que  l’on  a 
l’intention  d’employer,  et  elles  se  dressent  comme 
grosses  pièces  sur  socles  en  ajoutant  la  tête,  les  ailes 
et  la  queue  de  chaque  oiseau  lorsque  la  parure  le 
permet.  (Voir  Planche  27,  n°  126.) 

De  la  Galantine  de  Dinde. 

Employez  à  cette  fin  une  dinde  que  vous  désossez 
après  l’avoir  flambée  légèrement  (il  est  même  plus 
prudent  de  ne  la  flamber  que  lorsqu’elle  est  garnie), 
puis  vous  la  garnissez  comme  il  est  indiqué  à  l’ar¬ 
ticle  galantine  de  poularde;  vous  la  faites  cuire  deux 
heures  dans  une  braisière  ou  dans  un  consommé  de 
volaille,  dans  lequel  vous  faites  cuire  la  carcasse  de 
votre  dinde,  égouttez  ensuite  votre  galantine,  mettez- 
la  sous  presse  et  clarifiez  votre  gelée.  Lorsque  le  tout 
est  suffisamment  refroidi  et  que  la  gelée  est  prise, 
vous  dressez  votre  galantine  sur  un  socle  ou  sur  un 
plat  quelconque  et  le  décorez  à  la  gelée. 

Vous  pouvez  enrichir  cette  pièce  d’hâtelets,  comme 
il  est  indiqué  pour  la  galantine  de  dinde,  grosse  pièce. 
(Voir  Planche  23,  n°  124.) 

Les  Quenelles  de  Dindonneau  à  la  Périgueux. 

Levez  les  chairs  d’un  dindonneau,  faites-en  une 
farce  fine  de  volaille  ;  vous  en  formez  de  belles  que¬ 
nelles,  les  décorez  aux  truffes  et  les  faites  pocher 
dans  un  peu  de  consommé  et  au  four,  puis  vous  les 
dressez  sur  un  socle  ou  croustade  de  riz,  cuit  au 
consommé  de  volaille  et  les  saucez  légèrement  d’une 
Périgueux  à  blanc  ou  d’une  suprême  dans  laquelle 
vous  incorporez  un  peu  de  truffes  hachées. 

Vous  pouvez  également  dresser  vos  quenelles  sur 
de  petits  canapés  passés  au  beurre  et  servir  la  sauce 
à  part.  Alors  vous  glacez  vos  quenelles  légèrement 
d’un  peu  de  demi-glace. 


Observation.  —  Lorsque  vous  tuez  vous-même 
votre  dinde,  recueillez-en  le  sang  avec  soin;  c’est- 
à-dire  fouettez-le  avec  un  peu  de  sel  et  de  vinaigre, 
pour  l’empêcher  de  cailler,  puis  vous  en  faites  des 
boudins  comme  il  est  expliqué  aux  boudins  de  vo¬ 
laille,  ou  bien  vous  le  battez  avec  quelques  œufs  et 
en  faites  une  très  bonne  omelette;  ajoutez  :  fines 
herbes,  lard,  oignons,  etc.,  suivant  le  goût  de  l’am¬ 
phitryon,  quelques  truffes  ou  champignons. 

Le  Pâté  de  Dindonneau. 

Faites  une  farce  de  volaille,  formez  une  galantine 
de  votre  dindonneau,  puis  vous  garnissez  une  abaisse 
de  pâte  à  pâté,  de  quelques  bandes  de  lard,  d’un  peu 
de  farce;  vous  placez  votre  galantine  au  milieu;  re- 
couvrez-la  d’un  peu  de  farce,  de  quelques  bandes  de 
lard,  renfermez-la  dans  votre  abaisse  dont  vous  cou¬ 
sez  les  extrémités  l’une  au-dessus  de  l’autre;  puis 
vous  formez  un  dessus  d’une  bande  de  feuilletage, 
pincez  votre  pâté,  dorez-le,  décorez  le  feuilletage  et 
laites  cuire  à  four  vif.  Lorsque  votre  pâté  commence 
à  prendre  couleur,  couvrez-le  d’une  feuille  de  papier 
un  peu  épaisse  et  bien  beurrée  et  laissez  cuire  une 
heure  et  demie;  faites-le  refroidir;  vous  le  remplirez 
avec  un  peu  de  bonne  gelée  clarifiée.  Cette  pièce  se 
sert  souvent  sur  un  buffet  de  bal  ou  pour  partie  de 
chasse.  Vous  pouvez  truffer  suivant  le  goût  de  l’am¬ 
phitryon  ou  employer  les  pistaches  mondées. 

DE  L’OIE 

Généralement  l’oie  se  sert  rôtie  à  la  broche,  mais 
on  peut  également  en  faire  de  très  belles  entrées. 

De  l’Oie  à  la  Chipolata. 

Videz  et  flambez  une  oie  ou  un  jeune  jars,  farcissez 
votre  pièce  de  chair  à  saucisses  et  de  marrons,  faites- 
la  braiser  dans  une  daubière  avec  une  bonne  mire- 
poix  et  servez-la  avec  une  bonne  garniture  à  la  chi¬ 
polata. 

L’Oie  aux  Navets  glacés. 

Videz  et  flambez  votre  oie,  troussez-là  en  entrée 
les  pattes  en  dedans,  faites-la  revenir  dans  une  bonne 
mi  repoix  et  singez-là  légèrement  d’un  peu  de  farine, 
puis  mouillez-la  d’un  verre  de  vin  blanc,  d’une  ou 
deux  cuillerées  de  bon  jus  et  faites-la  mijoter  pen¬ 
dant  deux  heures,  adjoignez-y  vos  navets  glacés 
quelques  instants  avant  de  servir  et  dressez  votre  oie 
avec  sa  garniture  autour. 

L’Oie  aux  Marrons. 

Videz,  flambez  et  troussez  votre  oie  en  entrée,  puis 
vous  mondez  quelques  marrons  après  les  avoir  pelés, 
les  fourrez  dans  votre  oie  avec  un  peu  de  foie  d’oie 
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et  lard  râpé  bien  assaisonnés,  faites  braiser  pendant 
deux  heures  et  servez  dans  sa  glace. 

L’Oie  en  Daube. 

Désossez  et  farcissez  une  belle  oie  de  farce  de  vo¬ 
laille,  lardons,  langue  écarlate  et  jambon,  faites 
braiser  pendant  deux  heures  avec  feu  dessous,  feu 
dessus,  en  ayant  soin  de  l’arroser  souvent.  Placez  au 
fond  de  votre  daubière  un  ou  deux  pieds  de  veau  et 
une  bonne  mirepoix,  mouillez  votre  daube  d’un  litre 
de  vin  blanc,  quelques  cuillerées  de  bon  jus,  laissez 
tomber  à  glace  et  servez  dans  son  propre  jus. 

Si  vous  devez  la  servir  froide,  passez  votre  jus;  dé¬ 
corez  un  vase  quelconque  qui  puisse  la  contenir  et 
placez-y  votre  daube,  l’estomac  sur  la  gelée,  puis 
vous  continuez  de  garnir  le  tour  de  gelée  jusqu’à  ce 
que  votre  oie  soit  entièrement  recouverte  et  laissez 
prendre  au  frais.  Démoulez  et  croûtonnez  à  la  gelée. 
(Voir  Planche  17,  n°  84.) 

La  Galantine  d’Oie. 

La  galantine  d’oie  se  prépare  comme  celle  du  dinde. 

L’Oie  à  la  Flamande. 

Faites  rôtir  votre  oie  et  servez-la  avec  une  garni¬ 
ture  flamande,  ou  encore  hachez  son  foie  avec  une 
pincée  de  ciboulettes,  un  peu  de  lard  gras  et  farcissez- 
en  légèrement  votre  oie,  faites  braiser  votre  oie  et 
servez-la  avec  une  garniture  de  petits  oignons  glacés. 

L’Oie  à  l’Anglaise. 

Videz,  flambez  et  panez  votre  oie  à  l’anglaise, 
faites-la  rôtir  à  feu  vif  et  servez-la  avec  une  sauce  à 
la  Diable. 

L’Abatis  d’Oie  à  la  Paysanne. 

Découpez  votre  cou,  votre  gésier  et  votre  foie  d’oie, 
faites  sauter  les  deux  premiers  dans  une  casserole 
plate  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  d’une  belle  couleur, 
ajoutez-y  votre  foie;  après  quelques  minutes  de 
cuisson  en  plein  feu,  vous  singez  votre  abatis  avec 
une  cuillerée  de  farine  et  le  mouillez  avec  un  peu  de 
cidre  ou  de  vin  blanc  suivant  la  contrée  et  un  peu  de 
bouillon,  puis  v  us  le  garnissez  de  quelques  petits 
oignons,  quelques  carottes  et  quelques  petits  pois, 
laissez  mijoter  deux  heures  en  ayant  soin  de  ne 
mettre  les  pois  que  vingt  minutes  avant  de  servir. 
Assaisonnez  votre  abatis  en  le  mettant  au  feu.  11  est 
évident  que  suivant  les  moyens  de  l’amphitryon,  vous 
pouvez  en  faire  un  plat  exquis  en  remplaçant  l’abatis 
par  les  membres  de  l’oie,  en  garnissant  d’une  mire- 
poix  de  jambon  ou  de  lard  de  poitrine  et  en  y  ajou¬ 
tant,  suivant  la  saison,  des  truffes  ou  des  marrons. 

Le  Foie  d’Oie. 

Le  foie  d’oie  est  un  excellent  manger.  11  se  pré¬ 


pare  comme  le  foie  de  poularde,  pigeon,  etc.,  etc. 
Voyez  les  différentes  manières  de  l’employer:  en 
terrine,  en  pâté,  dans  les  garnitures  à  la  Toulouse,  à 
la  financière,  en  caisse,  en  brochette,  ou  sauté  avec 
truffes  et  champignons,  etc.,  etc.  Le  foie  d’oie  est 
quelquefois  substitué  au  foie  gras  de  canard  pour  les 
pâtés  ou  terrines  de  Strasbourg. 

Les  Rillettes  d’Oie. 

À  Tours,  ce  plat  a  acquis  une  certaine  renommée. 
Prenez  une  oie  rôtie,  escalopez-en  les  chairs,  faites 
les  revenir  comme  il  faut  alin  qu’elles  soient  légère¬ 
ment  desséchées  et  mélangez-les  dans  une  certaine 
quantité  de  graisse  d'oie,  que  vous  assaisonnez  lé¬ 
gèrement  et  mettez-les  dans  une  terrine,  couvrez-les 
avec  soin  pour  les  conserver. 

Les  rillettes  se  mangent  froides,  suivant  le  goût  de 
l'amphitryon,  vous  pouvez  également  les  truffer,  de 
même  vous  pouvez  employer  la  graisse  de  porc  rôti 
que  vous  mélangez  par  moitié  avec  celle  de  l’oie. 

Les  Croquettes  d’Oie. 

Les  croquettes  d’oie  se  font  comme  celles  de  vo¬ 
laille  ou  de  gibier. 

Les  Cromesquis  d’Oie. 

Les  cromesquis  d’oie  se  font  comme  ceux  de  vo¬ 
laille  ou  de  gibier. 

Les  Cuisses  d’Oie  à  l’Allemande. 

Levez  quelques  cuisses  d’oie,  farcissez-les  de  farce 
de  volaille  ou  de  chair  à  saucisses,  panez-les  légère¬ 
ment  à  l’anglaise  et  faites-les  griller  à  feu  modéré, 
servez-les  avec  une  compote  de  poires  ou  une  mar¬ 
melade  de  pommes. 

Observation.  —  Les  aiguillettes  d’oie  et  les  filets 
entiers  se  servent  dans  les  formes  variées  indiquées 
pour  les  filets  et  les  aiguillettes  de  canard  ou  autres 
volatiles. 

J’éviterai  donc  de  surcharger  ce  petit  ouvrage  en 
me  répétant  le  moins  possible,  en  priant  mes  lecteurs 
de  bien  vouloir  se  reporter  aux  renvois  ou  aux  ar¬ 
ticles  indiqués  dans  la  Table  des  matières  et  même  de 
jeter  un  coup  d’œil  sur  le  petit  Dictionnaire  culinaire 
qui  accompagne  ce  livre. 

Aiguillettes  d’Oie  à  la  Bigarade 

Ciselez  les  aiguillettes  d’une  ou  plusieurs  oies, 
dressez-les  en  couronne  et  saucez-les  d’une  bigarade 
ou  sauce  à  l’orange. 

On  lève  les  aiguillettes  d’oie  ou  de  canard  lorsque 
ces  pièces  sont  rôties  à  la  broche;  alin  d’obtenir  un 
peu  de  leur  jus  comme  essence  et  aussi  d'en  imprimer 
le  goût  dans  la  sauce  bigarade  ou  autre  qui  doit  être 
servie  avec  les  aiguillettes. 
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Manière  de  conserver  les  membres  d’Oie. 

Désossez  vos  oies,  séparez  les  membres  avant,  si 
vous  le  désirez,  frottez  les  cliairs  de  sel  fin  et  d’un 
peu  de  salpêtre,  aromatisez-les  de  macis,  thym,  lau¬ 
rier,  clous  de  girofle  et  muscade,  laissez-les  toute  une 
nuit  dans  cet  assaisonnement,  puis  vous  les  lavez, 
les  essuyez  bien  et  les  faites  cuire  à  feu  doux  dans  la 
graisse  de  l’oie,  dès  que  cette  graisse  commence  à 
rissoler,  à  frire,  placez  vos  membres  dans  une  ter¬ 
rine  ou  un  pot  quelconque  avec  quelques  feuilles  de 
laurier,  quelques  branches  de  thym  et  versez  votre 
graisse  presque  froide  par  dessus.  Laissez-la  prendre 
et  couvrez-la  d’une  feuille  double  de  papier  huilée.  Met- 
tcz-les  dans  un  endroit  sec  et  servez-vous-en  au  besoin. 
On  peut  aussi  les  faire  rôtir  préalablement  ou  cuire 
dans  du  saindoux,  mais  cette  manière  est  préférable 
et  on  l’emploie  beaucoup  dans  le  midi  de  la  France 
du  côté  de  Pau,  aux  Eaux-Bonnes,  etc.  On  peut  les 
conserver  entières,  désossées  par  le  même  procédé. 

Observation  sur  les  cuisses  d'oie.  —  Les  cuisses 
d’oie  se  servent  sautées,  grillées,  frites  comme 
les  membres  d’un  poulet  ou  d’un  dinde,  mais  plus 
généralement  se  servent  avec  une  purée  Soubise, 
champignons,  tomates,  etc.,  ou  avec  une  garniture 
flamande,  en  macédoine  ou  en  chartreuse. 

Oie  à  la  Provençale. 

Videz,  flambez  et  farcissez  votre  oie  à  l’anglaise  ou 
avec  une  farce  faite  de  son  propre  foie  et  un  peu  de 
chair  à  saucisses,  un  peu  d’ail  et  deux  cuillerées  de 
cèpes  hachés.  Assaisonnez  a  vec  un  beurre  de  Montpel¬ 
lier  ;  bridez  votre  oie  et  faites-la  rôtir  en  l’arrosant 
souvent.  Scrvez-la  avec  son  jus. 

DU  PAON 

Le  paon,  rarement  employé  dans  nos  pays,  est  ce¬ 
pendant  un  mets  assez  recherché;  il  se  sert  le  plus 
souvent  rôti  avec  sa  parure,  mais  on  peut  également 
le  servir  truffé,  piqué,  à  la  chipolata,  à  l’estragon,  à 
la  Toulouse,  à  la  financière,  à  la  Godard,  à  la  Péri¬ 
gord,  etc.  On  peut  également  en  former  une  superbe 
galantine  que  l’on  garnit  intérieurement  de  truffes, 
langue  à  l’écarlate,  mauviettes  désossées  et  farcies  en 
chaud-froid,  ou  de  quelques  filets  de  perdreaux  ou 
de  faisans;  cuite  dans  un  excellent  jus  et  mise  en 
presse,  elle  peut  figurer  sur  un  socle  préparé  pour 
recevoir  sa  parure,  la  queue  allongée  ou  en  éventail 
et,  dans  les  deux  cas,  la  galantine  doit  être  glacée  et 
nappée  de  gelée.  De  la  gelée  clarifiée  hachée  doit  être 
présentée  à  part  dans  une  saucière. 

Un  buisson  de  belles  écrevisses  comme  celui  repré¬ 
senté  à  la  planche  35,  dessin  170,  et  une  salade  à 
1  italienne,  même  planche,  n°  171,  forment,  avec  une 


galantine  de  paon,  une  superbe  garniture  de  table  ou 
de  buffet  de  bal. 

DU  CHEVREAU  OU  CABRI 

Le  Cabri  sauté  aux  Champignons. 

Lejeune  chevreau  a  une  chair  qui  a  quelque  ana¬ 
logie  avec  celle  de  l’agneau  et,  marinée,  elle  a  quel- 
que  rapport  avec  la  chair  de  la  gazelle  et  de  l’isard. 

Prenez  un  jeune  chevreau,  détaillez-en  les  mem¬ 
bres  et  placcz-les  dans  un  sautoir  avec  un  peu  de 
beurre,  assaisonnez  de  sel,  poivre,  un  peu  de  mus¬ 
cade  et  faites  sauter  en  plein  feu  ,  puis  vous 
mouillez  d’un  verre  de  vin  blanc  ;  ajoutez  une  cuil¬ 
lerée  de  sauce  espagnole  à  votre  garniture  de  champi¬ 
gnons,  laissez-lui  faire  encore  quelques  secondes 
d’ébullition  et  servez  avec  croûtons. 

Le  Chevreau  à  l’Anglaise. 

Faites  une  farce  anglaise  avec  la  chair  d’un  lapin, 
un  peu  de  graisse  de  rognon  de  bœuf  et  un  peu  de 
mie  de  pain,  arrosez  le  tout  de  deux  ou  trois  œufs, 
un  demi-verre  de  bouillon  froid;  farcissez-en  votre 
chevreau  après  l’avoir  bien  assaisonné  et  faites-le 
cuire  à  la  broche.  Arrosez-le  simplement  au  beurre 
et  servez-le  avec  une  sauce  à  la  groseille  ou  une  poi¬ 
vrade  dans  laquelle  vous  mettez  la  valeur  d’un  demi 
verre  de  groseille  gelée  ou  sirop. 

Le  Chevreau  à  la  Horly. 

Désossez  votre  chevreau,  ciselez  vos  chairs  en  ai¬ 
guillettes,  faites-les  mariner  dans  un  peu  d’huile 
d’olive,  jus  de  citron  et  assaisonnement  de  sel,  poi¬ 
vre,  muscade  râpée  et  fines  herbes  hachées  ;  trempez- 
les  ensuite  dans  une  pâte  à  frire  délicate  et  faites- 
les  frire  à  feu  vif.  Servez-les  en  buisson  avec  un 
bouquet  de  persil  frit  et  une  sauce  tomate  à  part. 

Vous  pouvez  également  paner  vos  filets  et  les  faire 
frire.  Servez  de  même  la  sauce  à  part. 

Le  Chevreau  aux  Tomates  farcies. 

Faites  braiser  un  chevreau  entier  ou  emballcz-lc 
dans  une  feuille  de  papier  beurrée  contenant  une 
mirepoix;  vous  l’embrochez,  le  faites  rôtir  à  feu  vif 
et  le  servez  avec  une  sauce  à  la  Diable  et  une  garni¬ 
ture  de  tomates  farcies. 

Le  Navarin  de  Chevreau. 

Le  navarin  de  chevreau  se  prépare  de  même  que  le- 
navarin  de  mouton;  sa  chair  étant  plus  tendre,  vous 
aurez  soin  de  mettre  vos  légumes  le  plus  tôt  possible 
dans  votre  navarin. 

La  Blanquette  de  Cabri. 

Voyez  la  Blanquette  d’ Agneau  et  conformez-vous 
à  cette  recette,  vous  en  serez  satisfaits. 
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En  Suisse,  l’on  se  procure  d’excellentes  morilles 
qui  remplacent  les  champignons. 

Les  Croquettes  de  Chevreau. 

Faites  rôtir  un  chevreau,  levez-en  les  chairs  et 
émincez-les  avec  un  peu  de  champignons,  mettez-les 
au  feu  avec  une  cuillerée  de  sauce  velouté,  que  vous 
liez  en  plein  feu  avec  trois  jaunes  d’œufs  ;  étendez  cet 
appareil  sur  un  plafond  légèrement  beurré  et  formez- 
cn  des  croquettes  lorsqu’il  est  froid.  Panez  vos  cro-  | 
quettes  à  l’anglaise  et  faites-les  griller  ou  frire.  Ser¬ 
vez  une  sauce  Chateaubriand  à  part. 

La  Salade  de  Chevreau. 

Émincez  en  escalopes  les  chairs  d’un  chevreau  rôti 
et  mettez-les  dans  un  saladier  avec  une  cuillerée  ou 
deux  de  sauce  rémolade,  retournez  le  tout  et  servez. 
(Voyez  Sauce  rémolade.) 

LE  COCHON  D’INDE 

Ce  mets  ne  manque  pas  de  délicatesse,  mais  il  a 
généralement  un  petit  goût  de  musc  qui  l’empêche 
d'être  estimé  ;  il  faut  que  l’artisan  paralyse  ce  goût 
autant  que  possible  en  l’aromatisant. 

Le  Cochon  d’Inde  à  l’Anglaise. 

Après  avoir  dépouillé,  vidé  votre  cochon  d’Inde, 
passez-le  dans  un  peu  de  cognac,  puis  farcissez-le  de 
farce  de  volaille.  Bridez-le,  bardez-le  et  failes-le  rô¬ 
tir  à  feu  vif,  arrosez-le  de  temps  en  temps  avec  le  jus 
que  produira  sa  cuisson  et  un  filet  de  citron  ou  de 
vinaigre  à  l’estragon  ;  trois  quarts  d’heure  de  cuisson 
suffisent.  Servez-le  avec  son  propre  jus  ou  avec  une 
sauce  à  la  groseille. 

Le  Cochon  d’Inde  sauté  aux  Champignons. 

Détaillez  votre  cochon  d’Inde,  meltez-le  dans  un 
sautoir  avec  un  bon  morceau  de  beurre  ;  faites-le 
sauter  à  feu  vif,  assaisonnez-le  légèrement  d’un  peu  de 
vin  blanc,  une  cuillerée  de  tomate,  une  d’espagnole  ; 
ajoutez-y  vos  champignons,  une  pincée  de  persil 
haché,  un  peu  de  demi-glace  et  un  jus  de  citron. 
Servez  après  vous  être  assuré  que  ce  mets  est  d’un  bon 
goût. 

Observation.  —  Faites-le  sauter  également  comme 
le  lapin  à  la  chasseur  ou  faites-le  rôtir  et  servez-le 
avec  sauce  poivrade  à  part. 

DU  LAPIN  PRIVÉ 

La  Gibelotte  de  Lapin. 

Découpez  votre  lapin,  mettez-le  dans  une  casserole 
avec  un  quart  de  lard  de  poitrine  et  quelques  petits 


oignons,  faites  sauter  à  feu  vif  avec  un  morceau  de 
beurre.  Lorsqu’il  a  pris  une  belle  couleur,  versez  un 
peu  de  vin  blanc  dans  votre  casserole  afin  d’en  déta¬ 
cher  la  glace,  alors  vous  ajoutez  deux  cuillerées  de 
sauce  espagnole,  un  verre  de  vin  blanc  et  un  bon  bou¬ 
quet  garni,  puis  vous  préparez  quelques  pommes  de 
terre  de  Hollande  que  vous  tournez  en  olives  et  les 
mettez  cuire  dans  votre  lapin  en  gibelotte  vingt  mi¬ 
nutes  avant  de  servir. 

Dressez  votre  gibelotte  en  mettant  les  morceaux 
inférieurs  en  dessous,  saucez  et  servez  avec  la  garni¬ 
ture  autour. 

La  Gibelotte  de  Lapin  aux  champignons. 

Faites  passer  un  quart  de  lard  de  poitrine  ou  de 
jambon  au  beurre  avec  quelques  oignons,  ensuite 
faites  revenir  votre  lapin  comme  ci-dessus,  mouillez- 
le  de  même  avec  la  sauce  espagnole,  un  peu  de  sauce 
tomate  et  un  verre  de  vin  blanc,  ajoutez  un  bouquet 
garni  ;  quelques  minutes  avant  de  servir ,  vous 
mettez  cuire  votre  garniture  de  champignons.  Servez 
avec  petits  croûtons  passés  au  beurre  et  quelques 
écrevisses  retroussées. 

Le  Lapin  sauté  à  la  Chasseur. 

Découpez  votre  lapin,  mettez-le  dans  un  sautoir 
avec  un  morceau  de  beurre  ou  un  demi-verre  d’huile 
d’olive,  suivant  la  contrée  et  le  goût  de  l’amphitryon, 
faites  sauter  en  plein  feu  ;  assaisonnez  de  sel,  poivre, 
muscade  râpée,  un  peu  d’échalote  hachée;  dès  que 
votre  lapin  aura  acquis  une  belle  couleur  et  son 
degré  de  cuisson,  mouillez-le  d’un  verre  de  madère, 
une  cuillerée  de  sauce  espagnole  réduite,  ajoutez 
quelques  champignons,  une  pincée  de  persil  haché, 
un  jus  de  citron  et  un  peu  d’extrait  de  viande  clari¬ 
fiée.  Servez  avec  croûtons  glacés. 

Le  Lapin  sauté  à  la  Marengo. 

Le  lapin  à  la  marengo  se  prépare  de  même  que  le 
lapin  chasseur,  ajoutez-y  un  peu  de  sauce  tomate, 
ou,  si  c’est  la  saison,  quelques  tranches  de  tomates 
bien  mûres,  et  vous  le  garnissez  d’œufs  frits,  de 
croûtons  et  d’écrevisses  retroussées. 

Le  Lapin  à  l’Anglaise. 

Dépouillez  votre  lapin  et  videz-le  en  ménageant  la 
peau  du  ventre,  farcisscz-lc  de  chair  à  saucisses,  dans 
laquelle  vous  faites  entrer  un  peu  de  graisse  de 
rognon  de  bœuf  haché,  un  peu  de  muscade,  sel, 
poivre  et  persil  ou  ciboulettes  hachées,  cousez  le 
ventre  lorsqu’il  est  farci,  dressez  votre  lapin  sur  une 
broche  en  pliant  les  pattes  de  devant  sur  les  épaules 
et  croisez  celles  de  derrière.  Enveloppez  les  pattes  de 
derrière  de  papier,  que  vous  beurrez  à  la  surface  et 
faites  rôtir  à  feu  modéré.  Servez  après  une  petite 
heure  de  cuisson  avec  une  sauce  groseille  à  part. 
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Le  Lapin  farci  sauce  poivrade. 

Farcissez  votre  lapin  d'une  farce  fine  de  veau, 
dans  laquelle  vous  ajoutez  quelques  marrons  grillés 
et  un  peu  de  persil  haché,  puis  vous  le  faites  rôtir  à 
feu  modéré  et  le  servez  avec  sauce  poivrade  à  part. 
Glacez  légèrement  votre  lapin  avant  de  le  servir. 
(Voyez  Sauce  poivrade.) 

Les  Filets  de  Lapereaux. 

Les  filets  de  lapereaux  se  servent  comme  les  filets 
de  volaille  ou  de  gibier,  avec  toutes  espèces  de  garni¬ 
tures  et  de  sauces. 

Les  filets  de  lapereaux  se  font  sauter  à  la  chasseur, 
à  la  marengo,  à  la  poivrade,  etc;,  ou  griller  à  la  ma¬ 
réchale,  à  la  Bonnefoy,  à  la  périgueux,  à  la  mila¬ 
naise,  ou  frire  à  la  Horly,  etc.  (Voir,  à  la  Table  des 
matières,  les  Filets  de  Lapins  de  garenne.) 

Le  Pain  de  Lapereau  à  la  gelée. 

Voir  également  le  pain  de  lapereaux  à  l’article 
Gibier,  observez  les  mêmes  principes. 

Les  Quenelles  de  Lapin  aux  Truffes. 

Faites  une  farce  de  lapin,  formez-en  des  quenelles 
à  la  cuillère,  décorez-les  aux  truffes,  faites-les  pocher 
et  scrvez-Ies  dans  une  bordure  de  riz,  avec  sauce  à  la 
périgueux,  ou  encore  sur  de  petits  canapés  avec 
sauce  suprême,  dans  laquelle  vous  incorporez  un  peu 
de  truffes  hachées.  Voyez  que  ces  deux  sauces  soient 
faites  à  l’essence  de  lapin.  De  cette  même  farce, 
vous  pouvez  également  faire  des  boudins  de  lapereaux 
à  la  Richelieu  ou  des  terrines  que  vous  servez  à 
froid  à  la  gelée.  (Voir  la  Terrine  de  filets  de  lapins  de 
garenne.) 

Les  Cromesquis  de  Lapins. 

Les  cromesquis  et  les  croquettes  de  lapins  se  pré¬ 
parent  de  même  que  les  cromesquis  et  les  croquettes 
de  volaille  :  vous  faites  rôtir  votre  lapin  dans  une 
feuille  de  papier  beurrée  contenant  une  mirepoix  et 
ne  lui  laissez  pas  prendre  trop  de  couleur,  puis  vous 
levez  les  chairs  de  votre  lapin  et  en  formez  votre 
appareil,  que  vous  enveloppez  dans  des  hosties  ou 
pains  à  chanter,  ou  bien  d;ms  de  la  crépinette,  alors 
vous  les  panez  à  l’anglaise  et  les  faites  griller.  Servez 
avec  sauce  Diable  à  part. 

DU  SANGLIER  PRIVÉ 

La  chair  du  sanglier  privé  est  beaucoup  moins 
ferme  que  celle  du  sanglier  sauvage;  elle  a  quelque 
rapport  avec  celle  du  porc  et  cela  se  comprend, 
parce  que  la  nourriture  est  la  même;  mais  alors, 
pour  lui  donner  quelque  mérite,  l’artisan  lui  fera 
subir  les  mêmes  préparations  qu’au  gibier,  c’est- 


à-dire  la  marinade  de  chevreuil  ;  excepté  pour  les 
bandes  de  lard  de  poitrine  et  les  gros  jambons,  que 
l’on  prépare  avec  les  mêmes  soins  que  le  porc,  c’est- 
à-dire  que  l’on  peut  également  le  faire  saler  ou 
fumer  et  s’en  servir  avec  les  mêmes  avantages.  Evitez 
de  trop  employer  le  salpêtre. 

Les  Côtelettes  de  Sanglier  en  papillotes. 

Faites  griller  vos  côtelettes  ;  emballez  chacune 
d’elles  dans  une  feuille  de  papier  beurrée,  dans 
laquelle  vous  aurez  placé  un  appareil  à  papillote, 
c’est-à-dire  un  peu  de  lard  râpé,  assaisonné  de  mus¬ 
cade  et  de  fines  herbes  ou  encore  un  peu  de  durcelle 
réduite  au  vin  de  Madère.  Lorsque  vos  côtelettes 
sont  ainsi  préparées,  mettez-les  au  four  et  servez-les 
après  dix  minutes  de  cuisson  dans  leur  enveloppe 
respective. 

Les  Escalopes  de  Sanglier  sauce  poivrade. 

Escalopez  un  filet  de  sanglier,  donnez  la  forme 
qu’il  vous  plaira  à  vos  escalopes,  panez-les  à  l’an¬ 
glaise,  faites-les  sauter  dans  un  peu  de  beurre  clari¬ 
fié  à  feu  vif  et  servez-les  avec  une  sauce  poivrade  à 
part.  v 

Vous  pouvez  également  les  piquer  et  les  servir  avec 
une  poivrade  chevreuil. 

Le  Filet  de  Sanglier  piqué. 

Piquez  un  filet  de  sanglier,  mettez-le  à  mariner  deux 
jours  dans  un  peu  d’huile  d’olive  fine,  un  jus  ou 
deux  de  citrons,  quelques  lames  de  carottes  et  d’oi¬ 
gnons,  ainsi  que  quelques  feuilles  de  persil,  une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  ensuite  vous  le 
mettez  à  la  broche  ou  le  faites  braiser  dans  une  bonne 
mirepoix  passée  au  beurre  et  mouillée  de  vin  blanc 
et  de  bon  jus.  Arrosez  souvent  votre  filet,  qu’il 
prenne  une  belle  couleur  et  servez-le  dans  sa  glace  si 
vous  l’avez  fait  braiser  ou  avec  un  peu  de  jus  clair  si 
vous  l’avez  fait  rôtir  à  la  broche  ou  au  four.  Servez 
avec  la  garniture  que  vous  aurez  choisie,  telle  que  : 
champignons  ou  tomates  farcies  ou  même  une  gar¬ 
niture  de  petites  pommes  de  terre  à  la  Chateau¬ 
briand. 

La  Hure  de  Sanglier  privé. 

Cette  hure  se  prépare  de  même  que  la  hure  de 
sanglier  sauvage  et  comme  celle  du  porc.  (Voir 
Planche  25,  n°  122.) 

Les  Cervelles  de  Sanglier  à  la  Horly. 

Faites  cuire  vos  cervelles  dans  un  peu  d’eau  aci¬ 
dulée  d’un  filet  de  vinaigre  et  aromatisée  de  quelques 
lames  de  carottes,  oignons,  thym  et  laurier,  laissez- 
les  refroidir  dans  leur  cuisson  afin  de  les  empêcher 
de  noircir.  Ensuite  vous  les  égouttez,  les  détaillez; 
trempez-les  dans  une  pâte  à  frire  légère  ;  puis  faites- 
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les  frire  à  feu  vif.  Servez-les  en  buisson  avec  un 
bouquet  de  persil  frit  et  une  sauce  tomate  que  vous 
servez  à  part. 

Observation.  —  On  peut  former  des  aspics  de  ces 
cervelles  comme  il  est  indiqué  pour  la  cervelle  de 
veau. 

La  Poitrine  de  Sanglier  farcie. 

Farcissez  une  poitrine  de  sanglier,  faites-la  braiser 
et  servez-la  avec  une  garniture  printanière.  Em¬ 
ployez  de  préférence  une  farce  de  gibier,  si  c’est  la 
saison,  autrement  laites  une  farce  de  veau  fine  dans 
laquelle  vous  incorporez  des  fines  herbes.  (Voyez, 
pour  le  braisage,  la  Noix  de  bœuf.) 

Les  Rognons  de  Sanglier. 

Faites  sauter  vos  rognons  dans  un  peu  de  beurre  à 
feu  vif  etmouiliez-les  d’un  peu  de  vin  blanc  et  d’une 
cuillerée  de  sauce  espagnole  ;  ajoutez  un  peu  de 


champignons,  des  fines  herbes  et  un  jus  de  citron. 
Servez  s’ils  sont  d’un  bon  sel. 

Les  Boudins  de  Sanglier. 

Voyez  les  Boudins  de  porc,  opérez  de  même.  Vous 
pouvez  également  faire  une  farce  fine  de  sanglier  et 
de  gibier,  en  remplir  des  boyaux  de  porc  ou  de  san¬ 
glier,  les  faire  pocher  à  l’eau  frémissante,  les  égoutter 
et  les  faire  sauter  au  beurre  clarifié  ou  les  faire  griller 
à  feu  modéré  sur  une  feuille  de  papier  beurrée.  Dans 
cette  farce,  vous  pouvez  incorporer  quelques  jaunes 
d’œufs  et  un  verre  de  crème  double.  Servez  vos  bou¬ 
dins  en  couronne  avec  une  sauce  à  la  Diable. 

Le  Foie  de  Sanglier  sauté  aux  fines  herbes. 

Détaillez  votre  foie,  faites-le  sauter  à  feu  vif  dans 
un  peu  de  beurre  ;  lorsqu’il  a  pris  une  belle  couleur, 
ajoutez-y  un  peu  de  demi-glace,  des  fines  herbes 
et  un  jus  de  citron.  Servez  votre  foie  en  couronne. 

On  peut  également  le  faire  braiser  ou  frire  et 
le  servir  avec  une  garniture  ou  une  sauce  quelconque. 


DU  GIBIER 


LE  CHEVREUIL 

Dépouillez  le  chevreuil  avec  soin,  puis  vous  levez 
les  membres  suivant  la  nécessité. 

Généralement  les  cuissots  de  chevreuil  ainsi  que  le 
double  filet  doivent  être  piqués  et  marinés.  Les  côte¬ 
lettes  forment  une  jolie  entrée,  comme  nous  allons  le 
voir  dans  ce  chapitre. 

La  poitrine  et  le  collet  de  chevreuil  s’emploient 
ordinairement  en  civet,  les  épaules  peuvent  également 
former  de  très  bonnes  entrées. 

Des  Marinades. 

11  y  a  deux  manières,  pour  ne  pas  dire  trois,  de 
faire  mariner  le  chevreuil,  le  sanglier,  le  daim,  le 
cerf,  l’isard,  la  gazelle,  le  lièvre,  etc. 

La  première  consiste,  tandis  que  ces  gibiers  sont 
frais,  en  une  simple  marinade,  composée  d’huile 
d’olive,  quelques  tranches  de  citron,  de  carottes  et 
d’oignons,  quelques  branches  de  persil  et  de  thym  et 
une  ou  deux  feuilles  de  laurier,  le  tout  assaisonné  de 
sel,  poivre  et  muscade,  quelques  clous  de  girofle  et 
un  peu  de  cayenne.  Placez  vos  membres  tout  piqués 
dans  cet  assaisonnement,  retournez-les  de  temps  en 
temps  et  servez-' vous-en  dans  les  quarante-huit 
heures.  Autrement,  préparez  une  marinade  composée 
comme  suit  :  mettez  dans  une  casserole  une  bonne 
mirepoix  que  vous  passez  au  beurre  à  feu  vif,  mouillez- 
la  ensuite  au  vin  blanc  ou  rouge.  Lorsque  le  gibier 
est  un  peu  avancé,  employez  le  vinaigre  coupé  de  vin 
blanc,  puis  vous  l’assaisonnez  et  l’aromatisez  comme 
il  convient,  de  sel,  poivre,  muscade,  clous  de  girofle 
et  d’un  bouquet  d’estragon,  de  persil,  thym  et  laurier. 
Faites  bouillir  celte  marinade  après  l’avoir  écumée, 
passez-la  dans  une  passoire  au-dessus  d’un  vase  qui 
contient  vos  membres  de  gibier,  fermez  hermétique¬ 
ment  et  retournez  vos  membres  de  temps  en  temps. 
Votre  marinade  doit  être  renouvelée  de  temps  en 
temps  et  chaque  fois  rafraîchie  de  quelques  bouteilles 
de  vin,  suivant  la  quantité  qu’elle  comporte.  Huit 
jours  de  cette  marinade,  employée  chaude,  suffisent 
pour  pénétrer  jusque  dans  l’intérieur  des  cuissots. 

Autrement,  si  vous  n’êtes  pas  pressé,  vous  faites 
cetle  marinade  comme  elle  vient  d’être  expliquée, 
puis  ne  la  versez  sur  vos  membres  de  gibier  que 
lorsqu’elle  est  froide.  La  chair  reste  plus  ferme  et  se 
parfume  de  même,  alors  vous  laissez  mariner  votre 


gibier  trois  semaines  ou  un  mois.  Si  par  quelques 
mauvais  temps  la  marinade  menaçait  de  tourner, 
faites-lui  jeter  un  ou  deux  bouillons,  laissez-la  re¬ 
froidir  et  versez-la  sur  votre  gibier. 

Cette  marinade  peut  également  servir  pour  mariner 
les  gigots  de  mouton  que  vous  désirez  servir  en  che¬ 
vreuil  ou  à  la  sauce  poivrade,  ou  encore  les  filets  de 
mouton,  l’épaule  de  mouton  en  venaison,  le  filet  de 
bœuf  mariné,  le  sanglier  privé,  le  râble  de  lièvre 
piqué,  etc.,  ou  tout  autre  gibier  ou  viandes  noires, 
le  veau  fait  exception. 

Le  Cuissot  de  Chevreuil  sauce  poivrade. 

Après  avoir  piqué  et  fait  mariner  votre  cuissot  de 
chevreuil,  faites-le  rôtir,  emballé  dans  une  feuille  de 
papier  beurrée  contenant  une  mirepoix  passée  au 
beurre  et  â  feu  vif.  Glacez  votre  cuissot  avec  un  peu 
de  demi-glace  et  servez-le  avec  une  sauce  poivrade 
faite  avec  un  peu  de  la  marinade  chaude  (nommée 
ainsi  pour  éviter  la  confusion). 

N’oubliez  pas  de  mettre  une  manchette  à  votre 
cuissot,  à  moins  que  vous  ayez  pu  conserver  la  patte 
entière.  Dans  ce  dernier  cas,  ayez  soin  de  l’emballer 
en  la  mettant  à  la  broche,  afin  d’éviter  qu’elle  ne 
grille,  ce  qui  donnerait  un  mauvais  goût  à  celte 
pièce. 

Le  Chevreuil  à  la  Baden-Baden. 

Piquez,  marinez  et  faites  braiser  un  cuissot  et  son 
filet  en  l’arrosant  de  bon  madère,  et  lorsqu’il  est 
d’une  belle  couleur  et  cuit  à  point,  c’est-à-dire  at¬ 
teint  jusqu’au  cœur,  vous  le  glacez  et  le  servez  avec 
une  garniture  de  compote  de  poires.  Choisissez  la 
poire  d’hiver  ou  d’Angleterre.  Cette  entrée,  rien 
moins  que  luxueuse,  est  fort  estimée.  Servez  une 
sauce  groseille  ou  une  sauce  poivrade  à  part,  sui¬ 
vant  le  goût  de  l’amphitryon,  qu’il  est  toujours  bon 
de  consulter.  (Voir  Planche  1S,  n°  90). 

Le  Cuissot  de  Chevreuil  à  l’Anglaise. 

Piquez,  marinez  et  faites  rôtir  votre  cuissot  ;  ser- 
vcz-le  avec  une  sauce  groseille  un  peu  relevée. 

Le  Filet  de  Chevreuil. 

Parez  votre  filet  avant  de  le  piquer,  faites-le  mari¬ 
ner  de  même  que  le  cuissot;  placez-le  sur  la  broche 
et  lixez-le  au  moyen  d’un  hàtelet  afin  de  ne  pas  en- 
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dommager  les  chairs.  Il  se  sert  à  la  poivrade,  à  la 
sauce  anglaise  ou  avec  une  garniture  de  petites 
pommes  de  terre  tournées  et  sautées  à  la  Chateau¬ 
briand;  servez  alors  avec  la  sauce  de  ce  nom. 

Le  Carré  de  Chevreuil. 

Disposez  un  carré  de  chevreuil  absolument  comme 
si  vous  étiez  dans  l’intention  d’en  faire  des  côte¬ 
lettes  ;  étant  ainsi  paré,  vous  piquez  la  partie  char¬ 
nue,  c’est-à-dire  les  noix  de  côtelettes,  puis  le  faites 
braiser  et  le  servez  avec  sauce  poivrade  ;  vous  pou¬ 
vez  également  le  mettre  à  la  broche,  arrosez-le  sou¬ 
vent  afin  qu’il  ne  se  dessèche  pas,  servez  avec  sauce 
poivrade  également. 

Le  Civet  de  Chevreuil  à  la  Génevoise. 

Coupez  un  carré  et  la  poitrine  de  votre  chevreuil 
en  morceaux,  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
une  bouteille  de  vin  rouge,  deux  oignons,  une  ca¬ 
rotte,  une  gousse  d’ail,  un  bouquet  garni,  sel  et 
poivre  et  un  peu  de  muscade  ;  faites  cuire  votre  civet 
à  feu  vif  et  laissez  opérer  la  réduction  complète¬ 
ment;  ensuite  vous  le  singez  légèrement  d’une  cuil¬ 
lerée  de  farine,  puis  le  mouillez  d’une  demi-bouteille 
de  vin  rouge  et  autant  de  bouillon  ;  alors  vous  le 
faites  cuire  à  feu  modéré,  y  ajoutez  votre  garniture  de 
champignons  et  de  petits  oignons  glacés  au  four,  le 
liez  quelques  minutes  avant  de  servir  avec  un  verre 
de  sang  de  porc,  battu  avec  un  verre  de  crème.  Dres¬ 
sez  votre  civet  et  servez-le  après  vous  être  assuré 
qu’il  est  d’un  bon  sel. 

Le  Civet  de  Chevreuil  à  la  Française. 

Coupez  un  quart  de  lard  de  poitrine  en  gros  dés, 
passez-le  au  beurre,  puis  vous  faites  revenir  votre 
chevreuil  coupé  en  morceaux  à  feu  vif,  assai- 
sonnez-le  de  sel,  poivre,  un  peu  de  cayenne,  un 
oignon,  une  carotte,  un  bouquet  garni;  lorsqu’il  est 
bien  passé  au  beurre,  mouillez-le  d’une  cuillerée 
d’espagnole,  d’une  bouteille  de  vin  de  Pomard  et 
autant  de  bouillon,  faites  partir  à  feu  vif,  écumez, 
couvrez  votre  civet  et  laissez-le  mijoter  trois  quarts 
d’heure  ;  ajoutez-y  ensuite  vos  petits  oignons  glacés 
au  beurre,  le  foie  et  les  rognons  de  votre  chevreuil, 
et  laissez-le  terminer  sa  cuisson  à  feu  modéré.  En¬ 
suite  vous  le  liez  avec  un  verre  de  sang  de  lapin  ou 
de  porc,  que  vous  battez  avec  un  peu  de  cognac  et 
un  peu  de  crème  double;  ne  le  laissez  plus  bouillir 
dès  que  votre  liaison  est  dedans,  ajoutez-y  une  gar¬ 
niture  de  champignons  et  servez  après  vous  être 
assuré  qu’il  est  d’un  bon  goût.  La  sauce  de  ce  civet 
est  plus  noire  que  celle  du  civet  à  la  Génevoise  et 
toutes  deux  sont  également  estimées  des  gourmets. 

Les  Escalopes  de  Chevreuil  sauce  Poivrade. 

Levez  les  chairs  d’un  filet  de  chevreuil,  escalopo:- 
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les  et  donnez-leur  une  forme  de  filets  de  chevreuil 
sautés,  piquez-les  et  faites-les  mariner  quelques  jours 
à  froid,  puis  vous  les  placez  dans  un  sautoir  avec  un 
filet  d’huile  d’olive  et  les  faites  sauter  à  feu  vif; 
lorsqu’ils  sont  glacés  des  deux  côtés,  vous  les  mouil¬ 
lez  d’un  verre  de  madère,  puis  lorsque  eetto  réduc¬ 
tion  d’une  seconde  est  opérée,  vous  dressez  vos  filets 
ou  escalopes  de  chevreuil  en  couronne,  avec  un 
petit  croûton  passé  au  beurre  que  vous  placez  entre 
chaque,  et  terminez  vivement  votre  sauce  dans  votre 
sautoir,  en  y  adjoignant  un  peu  de  demi-glace  et  de 
sauce  poivrade;  saucez  vos  escalopes  et  servez 
après  vous  être  assuré  que  votre  sauce  est  d’un  bon 
goût. 

Ces  escalopes  se  servent  également  avec  un  peu 
de  sauce  groseille  à  l’anglaise. 

Les  Filets  de  Chevreuil  au  Gratin. 

Levez  vos  filets  de  chevreuil,  escalopez-les  en 
long,  puis  formez  sur  un  plat  de  métal  un  turban  de 
farce  de  gibier;  appliquez  vos  filets  sur  ce  turban,  en 
en  conservant  la  forme,  assaisonnez-les  de  sel,  poi¬ 
vre,  un  peu  de  cayenne  ;  saucez-les  de  sauce  gratin 
ou  d’une  italienne  réduite,  saupoudrez-les  de  chape¬ 
lure  et  mettez-les  à  four  vif  ;  quelques  minutes  suffi¬ 
sent,  et  servez-les  après  avoir  exprimé  un  jus  de 
citron  à  la  surface  de  votre  gratin. 

Les  Cervelles  de  Chevreuil. 

Faites  cuire  vos  cervelles  comme  il  est  indiqué 
Cervelles  de  mouton  ou  comme  les  cervelles  de  veau  ; 
ensuite  vous  les  égouttez,  les  faites  mariner  dans  un 
peu  d’huile,  jus  de  citron,  sel  et  poivre  et  un  peu  de 
persil  haché.  Trempez-les  dans  une  pâte  à  frire  lé¬ 
gère  et  faites-les  frire  à  feu  vif;  servez-les  en  buisson 
avec  un  bouquet  de  persil  frit.  Voyez  les  différentes 
manières  de  servir  les  cervelles. 

Les  Cromesquis  de  Chevreuil. 

Les  cromesquis  de  chevreuil  se  font  absolument 
comme  ceux  de  volaille,  remplacez  la  chair  de  vo¬ 
laille  par  celle  du  chevreuil  et  opérez  de  même.  Les 
cromesquis  de  chevreuil  sont  préférables  à  la  polo¬ 
naise  pour  entrée. 

Emincé  de  Chevreuil. 

Lorsque  vous  avez  un  cuissot  ou  une  épaule  de 
chevreuil  rôti,  vous  l’émincez  dans  une  casserole  et 
l’accommodez  avec  une  sauce  poivrade  ou  une  ita¬ 
lienne,  en  ayant  soin  de  ne  pas  laisser  bouillir  les 
chairs  dans  la  sauce,  quelle  qu’elle  soit. 

L’Épaule  de  Chevreuil  à  la  Périgueux. 

Désossez  une  épaule  de  chevreuil,  farcissez-Ia  de 
farce  de  gibier;  cousez-la  et  faites-la  braiser  avec 
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les  mômes  principes  qu’une  noix  de  bœuf.  Servez-la 
avec  une  sauce  à  la  périgueux. 

Les  Saucisses  de  Chevreuil. 

Levez  les  chairs  d’une  épaule  de  chevreuil,  ha- 
chcz-les  avec  autant  de  lard  gras,  assaisonnez-les  et 
cntonnez-les  dans  de  petits  boyaux  dont  vous  atta¬ 
chez  les  extrémités  ou  les  tordez,  afin  que  le  contenu 
ne  puisse  s’en  échapper.  Ensuite  vous  les  piquez  lé¬ 
gèrement  et  les  faites  griller  ou  sauter  au  beurre. 
Servez  les  naturelles  ou,  si  vous  avez  incorporé  des 
truffes  hachées  dans  votre  farce,  servez  une  sauce 
Périgueux  à  part. 

Les  Crépinettes  de  Chevreuil. 

Les  crépinettes  de  chevreuil  se  font  de  la  même 
farce  :  vous  les  enveloppez  dans  une  crépinette  gar¬ 
nie  de  petites  bardes  de  lard  et  de  lames  de  truffes, 
les  panez  à  l’anglaise  et  les  faites  griller.  En  leur 
donnant  la  forme  de  pieds  truffés,  vous  obtenez  une 
jolie  entrée  de  déjeuner.  Servez  également  une  sauce 
Périgueux  à  part. 

Les  Côtelettes  de  Chevreuil  à  la  Purée  de 
marrons. 

Préparez  vos  côtelettes  comme  celles  d’agneau  sans 
les  faire  mariner,  mettez-les  dans  un  sautoir  avec  un 
peu  de  beurre,  faites-les  sauter  à  feu  vif  et  dressez- 
les  en  couronne  avec  une  purée  de  marrons  pour 
garniture.  Glacez  vos  côtelettes  et  servez  après  avoir 
placé  vos  manchettes. 

Les  Côtelettes  de  Chevreuil  à  la  sauce  Poivrade. 

Vous  pouvez  également  faire  mariner  vos  côtelettes 
suivant  le  goût  de  l’amphitryon;  les  faire  sautera 
l’huile  comme  les  escalopes  et  les  servir  avec  une 
sauce  poivrade  ou  une  sauce  groseille. 

Le  Chevreuil  à  la  Gelée. 

Ayez  un  beau  cuissot  de  chevreuil,  piquez-lc,  l'aites- 
le  rôtir  avec  soin  et  lorsqu’il  est  bien  glacé,  vous  le 
mettez  à  refroidir.  Dressez-le  sur  votre  plat  ou  sur  un 
socle  disposé  à  le  recevoir  et  croûtonnez-le  à  la  gelée 
de  gibier.  Cette  pièce  se  sert  ordinairement  pour  bal. 
Vous  pouvez  également  servir  une  sauce  tartare  ou 
une  mayonnaise  à  part. 

Le  Chaud-froid  de  Chevreuil. 

Escalopez  un  filet  de  chevreuil,  aplatissez  légère¬ 
ment  vos  escalopes,  farcisscz-les  de  farce  de  gibier  ; 
vous  les  faites  braiser  à  four  vif,  ensuite  vous  les 
faites  refroidir,  les  glacez  d’une  sauce  chaud-froid. 
Dressez-les  sur  socle  et  croûtonnez-les  à  la  gelée. 

Galantine  de  filets  de  Chevreuil. 

Levez  la  chair  d’une  belle  épaule  de  veau,  faites 


une  farce  de  gibier  avec  la  chair  de  quelques  per  ^ 
dreaux  et  les  iilets  ou  cuisses  d’un  lièvre;  préparez 
également  vos  filets  de  chevreuil  que  ious  piquez  et 
faites  mariner  avec  un  jus  de  citron  et  un  peu  d’huile 
d’olive,  dans  laquelle  vous  avez  ajouté  les  aromates 
nécessaires,  tels  que:  sel,  poivre,  thym,  laurier,  mus¬ 
cade  râpée,  etc.,  quelques  truffes  et  quelques  pis¬ 
taches  mondées.  Alors  vous  étendez  la  peau  de  votre 
épaule  de  veau,  puis  vous  commencez  à  garnir  d’une 
couche  de  farce  de  gibier  ;  ensuite  vous  placez  sur 
cette  farce  quelques  lardons  entre  lesquels  vous  pla¬ 
cez  vos  filets  de  chevreuil  ;  recouvrez  ce  premier  rang 
d’un  peu  de  farce,  sur  laquelle  vous  placez  un  rang 
de  truffes  et  de  pistaches,  quelques  lardons  de  lan¬ 
gue  à  l’écarlate,  et  vous  recouvrez  d’un  lit  de  farce 
de  gibier.  Alors  vous  rassemblez  les  extrémités  de 
votre  enveloppe  et  cousez  votre  galantine  en  lui 
donnant  une  jolie  forme.  Puis  vous  l’enveloppez  dans 
un  linge  et  faites  cuire  dans  une  bonne  gelée  dispo¬ 
sée  à  cet  effet.  Deux  heures  suffisent  à  cette  cuisson. 
Égouttez  votre  galantine  et  mettez-la  sous  presse; 
clarifiez  votre  gelée  en  y  ajoutant  un  verre  de  ma¬ 
dère  et  lorsque  votre  gelée  est  prise  et  votre  pièce  est 
refroidie,  vous  décorez  à  la  gelée  après  avoir  légère¬ 
ment  glacé  votre  galantine. 

Si  cette  grosse  pièce  est  destinée  à  un  buffet  de  bal 
ou  à  quelque  grand  dîner  ou  déjeuner,  vous  pouvez 
la  placer  sur  un  socle  que  vous  croùtonnez  à  la  gelée. 
(Voir  les  Planches  30  et  31.) 

DU  DAIM 

Le  daim  est  d’une  chair  moins  délicate  que  celle 
du  chevreuil,  mais  elle  est  également  d’une  grande 
saveur;  on  en  peut  tirer  le  môme  parti  que  du  che¬ 
vreuil.  Il  est  toujours  préférable  qu’il  soit  mariné, 
comme  il  est  indiqué  pour  la  marinade  chaude  du 
chevreuil. 

Cimier  de  Daim  piqué  (sauce  Groseille). 

Enlevez  les  deux  cuissots  et  les  premières  côte¬ 
lettes  d’un  daim,  ne  laissez  subsister  que  le  double 
filet;  dénervez-le  avec  soin,  piquez-le  et  faites-le  ma¬ 
riner  dans  une  marinade  chaude  indiquée  pour  le 
chevreuil,  après  vingt-quatre  ou  quarante-huit 
heures,  égouttez  votre  cimier,  épongez-le  à  l’aide 
d’un  linge  blanc,  placez-lesur  la  broche,  maintenez- 
lc  à  l’aide  d’un  hâteletbien  assujetti  aux  deux  extré¬ 
mités  et  faites  rôtir  à  feu  vif.  Une  heure  et  demie 
suffit  à  sa  cuisson;  servez  avec  son  propre  jus  tiré  à 
clair  et  envoyez  une  saucière  de  sauce  groseille  en 
même  temps. 

On  peut  garnir  les  deux  extrémités  du  cimier  d’un 
peu  de  cresson  sans  être  assaisonné.  (Voir  Planche  1S, 
n°  91 .) 
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Le  Pâté  de  Daim  aux  Truffes. 

Faites  une  farce  à  pâté  avec  la  chair  d’une  épaule 
de  daim  et  une  livre  et  demie  de  jambon  cuit,  assai- 
sonncz-le  et  mélangez  ou  incorporez  en  pilant  deux 
ou  trois  œufs  dans  votre  farce;  ensuite  vous  préparez 
vos  chairs  de  lilets  de  daim  que  vous  mettez  à  ma¬ 
riner  dans  un  peu  d’huile,  sel,  poivre,  muscade  et 
quatre  épices;  préparez  également  quelques  lardons 
de  lard  gras,  quelques  truffes,  puis  vous  formez  une 
abaisse  de  pâte  â  pâté  ;  moulez  en  un  moule  de 
forme  ovale,  garnissez  d’abord  les  parois  intérieures 
de  bandes  de  lard  minces.  Ensuite  vous  mettez  un  lit 
de  votre  farce,  garnissez  tout  l’intérieur  de  vos  filets, 
de  lardons  et  truffes  que  vous  recouvrez  d’un  lit  de 
farce  ;  placez  à  la  surface  des  bardes  de  lard  comme 
celles  qui  garnissent  les  parois  et  recouvrez  le  tout 
d’un  couvercle  formé  d’une  abaisse  de  pâte  à  pâté. 
Mouillez  la  surface  de  cette  abaisse  et  placez  un  second 
couvercle  en  pâte  feuilletée  que  vous  dorez  et  décorez 
à  la  pointe  du  couteau;  faites  cuire  à  four  vif  et  pro¬ 
portionnez  la  cuisson  à  la  grosseur  du  pâté.  Quand 
il  est  cuit,  mettez-le  sur  un  clayon  afin  que  la  croûte 
de  dessous  ne  se  ramolisse  pas  et,  lorsqu’il  est  froid, 
remplissez-le  de  gelée  de  gibier  que  vous  introduisez 
par  une  petite  cheminée  que  vous  aurez  ménagée  au 
centre  du  pâté.  Cette  petite  cheminée  est  nécessaire 
à  l’évaporisation  de  la  vapeur  et  empêche  le  pâté  de 
crever. 

La  Terrine  de  Daim. 

La  terrine  de  daim  se  prépare  de  même  que  ce 
pâté,  sauf  que  vous  bardez  l’intérieur  d’une  terrine 
au  lieu  d'un  moule  garni  de  pâte,  puis  vous  garnissez 
de  même  que  ci-dessus  et  fermez  hermétiquement  au 
moyen  d’un  peu  de  pâte  que  vous  mettez  entre  la 
terrine  et  son  couvercle,  faites  cuire  dans  un  four 
modéré  et  au  bain-marie  pendant  deux  heures; 
laissez  ensuite  refroidir.  Ouvrez  votre  terrine,  parez - 
la  et  garnissez  la  surface  de  gelée  de  gibier.  Servez 
sans  autre  formalité. 

Le  Pain  de  Daim. 

Moulez  votre  pain  des  mêmes  comestibles  ci-dessus 
désignés,  dans  un  moule  à  charlotte  ;  lorsqu’il  est 
froid,  démoulez-le  et  décorez-le  à  la  gelée  (voir  le 
Pain  de  Lapereaux).  On  peut  également  chemiser  un 
moule  de  gelée  et  servir  le  pain  en  aspic. 

Hanche  de  Venaison  à  l’Anglaise. 

Désossez  un  quartier  ou  un  cuissot  de  daim  (on 
nomme  quartier  le  cuissot  et  le  filet  réunis),  ou  ne 
désossez  que  le  quasi,  assaisonnez-le  de  sel,  poivre  et 
muscade,  frottez-le  un  peu  avec  un  filet  de  cognac  ; 
enveloppez-le  d’une  abaisse  de  pâte  ferme,  telle  que 
'la  pale  à  pâté  dont  vous  aurez  remplacé  une  partie  de 
l’eau  par  quelques  œufs  entiers,  emballez  votre  hanche 
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d’une  double  feuille  de  papier  beurrée,  faites  rôtir  à 
feu  modéré  pendant  une  heure  et  demie,  déballez 
votre  quartier  de  daim,  laissez  lui  prendre  couleur  et 
servez  avec  une  poivrade  anglaise  ( at  tlie  currant 
jelhy),  à  la  gelée  de  groseille. 

Observation.  —  Ayez  soin  d’éviter  de  vous  servir 
du  daim  au  moment  du  rut  et  autant  que  possible 
employez  le  jeune  daim,  piquez-le  et  mettez-le  à  ma¬ 
riner  comme  le  chevreuil. 

Côtelettes  de  Daim  à  la  Druard. 

Parez  vos  côtelettes,  mettez-les  vingt-quatre  heures 
dans  la  marinade,  faites-les  griller  à  moitié,  laissez- 
les  refroidir,  enveloppez-les  d’un  appareil  à  cromes- 
(juis  de  daim,  d’une  crépinette,  panez-les  à  l’anglaise 
à  deux  reprises  differentes,  faites-les  frire  à  feu  vif, 
dressez-les  en  couronne  et  servez  une  sauce  Diable 
à  part. 

Observation.  —  On  peut  également  les  envelopper 
de  l’appareil  à  la  Druard  sans  les  faire  griller  préala¬ 
blement  et  au  lieu  de  les  faire  frire  lorsqu’elles  sont 
panées,  les  faire  griller  sur  une  feuille  de  p.ipier  hui¬ 
lée  ou  beurrée  et  les  servir  avec  une  aillade  ou  sauce 
aïoli. 

Le  Chaud-froid  de  Daim. 

Voir  le  Chaud-froid  de  chevreuil ; 

Le  Cuissot  de  daim  sauce  poivrade  ; 

Le  Cuissot  de  chevreuil. 

Observation.  —  Le  civet,  l’émincé,  le  daim  à  la 
gelée,  l’épaule,  les  cromesquis,  etc.,  etc.,  se  traitent 
de  même  que  le  chevreuil. 

DU  CERF 

La  chair  de  cerf  n’est  réellement  bonne  qu’en  ve¬ 
naison.  Employez  la  marinade  chaude  et  à  froid  indi¬ 
quée  pour  le  chevreuil  et  opérez  de  même  pour  le 
servir  ;  les  abats  de  ce  gibier  sont  généralement  sacri- 
liés  pour  la  curée. 

L’ÉLAN 

L’élan  se  prépare  également  comme  le  chevreuil. 

L’ISARD 

L’isard  est  plus  délicat  que  ces  derniers  et  fournit 
de  très  belles  entrées  ;  préparez-lc  de  même  que  le 
chevreuil,  en  ayant  soin  de  bien  aromatiser  la  mari¬ 
nade,  car  il  possède  un  petit  goût  de  musc  difficile  à 
enlever.  Le  civet  d’isard  est  excellent  avec  garniture 
de  cèpes  ou  de  morilles  des  Pyrénées. 
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LA  GAZELLE 

La  gazelle  a  également  un  goût  de  musc  particu¬ 
lier  qu’il  faut  autant  que  possible  lui  enlever.  Prépa¬ 
rez  ses  chairs  également  comme  celle  du  chevreuil  et 
passez-les  au  cognac  avant  de  vous  en  servir.  Aroma¬ 
tisez  d’avantage  encore  que  pour  l’isard. 

Observation.  —  Ces  pièces  de  gibier  sont  préférées 
lorsqu’elles  ont  subi  la  marinade  chaude.  Servez-les 
autant  que  possible  à  la  sauce  poivrade. 

DU  SANGLIER 

La  Tête  de  Sanglier. 

La  tête  de  sanglier  est  un  fin  morceau.  Échaudez-la 
et  faites-la  cuire  entière  dans  une  bonne  braisière 
garnie  de  légumes  et  d’aromates.  Une  heure  trois 
quarts  suffisent  à  sa  cuisson.  Servez-la  avec  une  gar¬ 
niture  de  choux,  choucroûte  ou  même  avec  une  fla¬ 
mande. 

La  Hure  de  Sanglier. 

La  hure  de  sanglier  se  prépare  comme  je  l’ai  indi¬ 
qué  au  chapitre  des  grosses  pièces.  Je  ne  saurais  trop 
recommander  les  soins  à  apporter  pour  la  garnir  et 
l’emballer  afin  qu’elle  conserve  sa  forme  primitive. 

On  peut  également  lui  donner  une  forme  longue, 
ce  qui  ne  change  en  rien  à  la  qualité,  et,  dans  les 
grandes  chaleurs,  on  peut  la  paner  au  lieu  de  la  dé¬ 
corer  à  la  gelée. 

Observation.  —  Le  décor  de  cette  pièce  décide  du 
talent  du  cuisinier.  Employez  à  cet  effet  des  truffes, 
des  pistaches  mondées,  des  blancs  d’œufs,  de  la  ge¬ 
lée  et  du  beurre. 

Vous  pouvez  également  former  un  socle  massif  de 
graisse  que  vous  glacez  au  carmin  et  que  vous  déco¬ 
rez  au  beurre.  Donnez-lui  par  exemple  la  forme  d’un 
édredon,  posez  votre  hure  dessus  et  terminez  le  décor 
en  formant  des  cordons  et  des  glands  autour  de  l’édre¬ 
don  et  en  décorant  au  cornet  la  superficie  de  la  hure. 

Vous  pouvez  également  enrichir  cette  pièce  de  trois 
hàtelets  garnis  à  la  gelée  et  de  sujets  modelés  en  te- 
tine  ou  en  graisse.  Cette  pièce  se  sert  ordinairement 
{tour  buffet  de  bal  ou  pour  déjeuner  de  chasse,  mais 
elle  peut  également  se  servir  dans  un  grand  festin 
comme  entrée  froide,  rôt  froid  ou  comme  grosse 
pièce.  Autant  que  possible,  ayez  une  gelée  de  gibier 
clarifiée,  sans  vous  servir  de  la  cuisson  de  la  hure 
pour  le  décor,  la  première  étant  plus  délicate.  (Voir 
Planche  25,  n°  122.) 

Le  Jambon  de  Sanglier  à  la  Gelée. 

(Planche  26,  n°  124.) 

Traitez  le  jambon  de  sanglier  comme  un  jambon 


de  porc  ou  de  sanglier  privé,  faites-le  ensuite  braiser 
pendant  deux  heures,  laissez-le  refroidir  et,  après 
l’avoir  paré,  servez-le  à  la  gelée  et  sur  socle,  si  pos¬ 
sible. 

Le  Jambon  de  Sanglier  aux  Épinards. 

Faites  braiser  votre  jambon  de  sanglier  avec  une 
bonne  mirepoix  et  arrosez -le  de  vin  de  Madère.  En¬ 
levez  la  peau  et  glacez-le  pour  le  servir. 

Servez  la  garniture  d’épinards  à  part. 

Les  Côtelettes  de  Sanglier  à  la  Druard. 

Faites  griller  vos  côtelettes,  enveloppez-les  ensuite 
d’un  appareil  à  cromesquis  de  gibier,  puis  vous  les 
emballez  chacune  dans  un  petit  carré  de  crépinette 
préparée  à  cet  effet,  c’est-à-dire  bien  dégorgée  et 
bien  égouttée,  panez  vos  côtelettes  ainsi  préparées  à 
l’anglaise  et  faites-les  frire  à  feu  vif  ;  servez-les  en 
couronne  avec  une  sauce  Chateaubriand  à  part. 

Les  Côtelettes  de  Sanglier  à  la  Soubise. 

Faites  griller  vos  côtelettes  de  sanglier  à  feu  vif  et 
dressez-les  en  couronne  avec  des  manchettes  et  gar¬ 
niture  Soubise  dans  le  puits  ;  arrosez-les  d’un  peu  de 
demi-glace  et  servez.  (Voyez  Sauce  Soubise .) 

Les  Côtelettes  de  Sanglier  à  la  Condé. 

Faites  braiser  vos  côtelettes  de  sanglier  avec  une 
bonne  mirepoix,  laissez-les  tomber  à  glace  avec  un 
peu  de  bon  jus  et  de  vin  de  Madère  ;  servez-les  en 
couronne  avec  une  demi -glace  et  une  garniture  de 
purée  de  pois  nouveaux  que  vous  servez  à  part.  Les 
manchettes  sont  également  de  rigueur. 

Les  Côtelettes  de  Sanglier  à  la  Saint-Hubert. 

Piquez  vos  côtelettes  de  sanglier,  faites-les  braiser 
comme  il  est  indiqué  à  l’article  Fiûcandeau  de  veau, 
puis  laissez-les  refroidir.  Clarifiez  de  la  gelée  de  gi¬ 
bier,  garnissez  autant  de  soucoupes  que  vous  avez  de 
côtelettes,  placez  chaque  côtelette  dans  sa  soucoupe 
garnie  de  gelée,  en  ayant  soin  de  mettre  le  côté  piqué 
en  dessous  ;  garnissez  vos  côtelettes  d’une  sauce  tar- 
tare  que  vous  recouvrez  de  gelée  de  gibier  et,  lorsque 
toutes  vos  côtelettes  sont  ainsi  préparées  et  prises  en 
gelée,  vous  démoulez  sur  une  serviette  légèrement 
mouillée,  vous  les  parez  légèrement  et  les  dressez  sur 
un  socle  ou  un  tambour  disposé  à  cet  effet. 

Croûtonnez  à  la  gelée  et  servez. 

Le  Filet  de  Sanglier  sauce  Poivrade. 

Piquez  un  filet  de  sanglier,  faites-le  braiser  ou 
rôtir  et  servez-le  avec  une  sauce  poivrade  à  part. 

Le  Filet  de  Sanglier  sauce  Robert. 

Piquez  un  filet  de  sanglier,  faites-le  rôtir  et  ser¬ 
vez-le  avec  une  sauce  Robert. 


Aspic  de  Cervelles  de  Veau 

Garni  d'Olives.  farcies 


Aspic  de  queues  de  Homard 
et  de  Crevettes 


Aspic  de  Filets  de  Soles 


Aspic  de  Filets  de  Volaille 
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Observation.  —  1°  Les  lllels  de  sanglier  se  servent 
également  avec  garnitures  printanières,  parées  ou 
sauces  quelconques.  On  peut  également  les  escalo- 
per,  les  faire  griller,  les  sauter,  les  farcir,  etc.  (Voyez 
le  Sanglier  privé )  ; 

2°  Il  est  presque  toujours  impossible  de  faire  du 
boudin  de  sang  de  sanglier  sauvage;  cependant, 
si  l’occasion  s’en  présentait,  recueillez-le  en  le  fouet¬ 
tant  avec  un  peu  de  vinaigre  ou  de  vin  blanc,  afin 
qu’il  ne  caille  pas,  puis  agissez  comme  pour  le  boudin 
de  sanglier  privé  ou  celui  de  porc  ; 

3°  Les  pieds  de  sanglier  se  servent  et  se  préparent 
comme  les  pieds  de  porcs  ; 

4°  Les  cervelles  également. 

Les  Filets  Mignons  de  Sanglier. 

Levez  les  filets  mignons  d’un  sanglier,  aplatissez- 
les  légèrement  et  panez-les  à  l’anglaise,  faites- .es 
griller  à  feu  vif  et  servez-les  avec  une  bordelaise  à  la 
Bonnefoy  ou  une  sauce  à  la  maître-d’hôtel. 

Les  Filets  sautés  sauce  Poivrade. 

Les  lilets  sautés  du  sanglier  se  préparent  de  même 
que  les  filets  de  chevreuil  et  se  servent  avec  une 
sauce  à  la  poivrade. 

Les  Rognons  de  Sanglier. 

Fendez  vos  rognons  en  deux  parties  égales ,  enli- 
lez-les  dans  une  brochette  et  panez-les  légèrement, 
ensuite  vous  les  faites  griller  à  feu  vif  et  les  servez 
avec  un  bon  beurre  maître-d’hôtel. 

Les  Rognons  au  Gratin  à  l’Italienne. 

Faites  une  farce  de  volaille  ou  de  gibier,  formez- 
en  un  turban  sur  un  plat  de  métal,  placez  vos  lames 
de  rognons  sur  cette  farce  en  couronne,  garnissez  le 
puits  de  votre  turban  d’une  garniture  de  champi¬ 
gnons,  saucez  le  tout  à  l’italienne  (voir  cette  sauce), 
saupoudrez-le  à  l’italienne,  c’est-à-dire  de  cha¬ 
pelure  dans  laquelle  vous  ajoutez  un  peu  de  parme¬ 
san  râpé  et  un  peu  de  lines  herbes  hachées.  Ensuite 
vous  arrosez  la  superficie  d’un  peu  de  beurre  fondu 
et  faites  gratiner  à  four  vif.  Au  sortir  du  four,  vous 
exprimez  un  jus  de  citron  à  la  surface  et  servez. 

Les  Rognons  de  Sanglier  sautés  au  Madère. 

Cette  entrée  sc  prépare  comme  les  rognons  de 
mouton. 

Les  Tendrons  de  Sanglier  à  la  Paysanne. 

Coupez  vos  tendrons  de  sanglier  ;  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bou¬ 
quet  garni,  quelques  petits  oignons  et  une  ou  deux 
carottes,  faites  revenir  le  tout  comme  un  navarin  de 
mouton,  puis  vous  singez  vos  tendrons  d’un  peu  de 
farine,  mouillez-les  d’un  verre  de  vin  blanc,  une 


cuillerée  de  bouillon  et  un  peu  de  sauce  tomate  ; 
laissez  mijoter  une  heure  et  mettez  une  garniture  de 
grosses  fèves  de  marais;  laissez  cuire  encore  une 
demi-heure  et  servez  vos  tendrons  après  vous  être 
assuré  que  votre  sauce  est  d’un  bon  goût. 

Observation.  —  Vous  pouvez  également  faire  sau¬ 
ter  vos  tendrons  à  la  chasseur,  à  la  marengo,  à  la 
portugaise.  (Voir  ces  différentes  manières  à  l’article 
Poulet  sauté.) 

Les  Poitrines  grillées. 

Faites  griller  vos  poitrines  au  naturel  et  servez-les 
avec  une  sauce  ravigote. 

Ou  bien  panez-les  et  servez-les  à  la  sauce  tartare. 

Vous  pouvez  également  faire  braiser  vos  poitrines, 
en  retirer  les  os,  les  mettre  sous  presse  et,  lorsqu’elles 
sont  froides,  les  parer,  les  paner  et  les  faire  griller 
pour  les  servir  avec  les  garnitures  printanières  ou 
purées  de  toutes  espèces. 

On  peut  aussi  les  farcir  à  l’allemande.  (Voir  la  Poi¬ 
trine  de  veau  à  l’allemande  et  opérer  de  même.) 

Le  Pâté  de  Sanglier. 

Le  pâté  de  sanglier  se  prépare  comme  le  pâté  de 
daim  ;  faites  mariner  vos  lilets  de  sanglier  la  veille  et 
assaisonnez  votre  farce  comme  il  convient,  en  lui 
adjoignant  des  pistaches  mondées  ou  des  truffes. 

Le  Pain  de  Sanglier. 

Faites  cuire  les  oreilles  de  votre  sanglier  dans  une 
bonne  braisière  et  préparez  votre  pain  au  fromage 
de  sanglier,  comme  il  est  indiqué  pour  le  fromage  de 
cochon. 

Vous  pouvez  également  faire  une  farce  fine  de  san¬ 
glier  et  en  former  un  pain  ou  une  terrine  de  la  même 
manière  qu’il  est  indiqué  pour  le  pain  de  lapereau. 
Lorsqu’il  est  cuit,  mettez-le  à  refroidir  et  démoulez- 
le  sur  un  socle  que  vous  croûtonnez  à  la  gelée.  Gla¬ 
cez  légèrement  votre  pain  de  sanglier  et  servez. 

DU  LIÈVRE 

Civet  de  Lièvre. 

Le  civet  de  lièvre  est  très  estimé.  Procurez-vous 
un  lièvre  de  Bourgogne,  dit  lièvre  de  vigne,  il  est  de 
beaucoup  préférable  au  grand  lièvre  allemand  ;  dé- 
pouillez-le  avec  soin,  videz-le,  recueillez  son  sang 
minutieusement  et  fouettez-le  avec  un  peu  de  vinai¬ 
gre  ou  de  vin  blanc.  Découpez  votre  lièvre.  Mettez 
une  casserole  au  feu  avec  un  quart  de  lard  de  poi¬ 
trine  coupé  en  dés,  faites  revenir  ce  lard  et  mettez 
ensuite  votre  lièvre  dans  la  même  casserole  et  faites 
cuire  à  feu  vif,  retournez-le  de  temps  en  temps  jus¬ 
qu’à  ce  qu’il  soit  passé  au  beurre,  ensuite  vous  le 
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singez  d’une  cuillerée  de  farine,  le  mouillez  d’une 
bouteille  et  demie  de  vin  rouge  et  d’autant  de  bouil¬ 
lon,  garnissez  votre  civet  d’un  bouquet  garni  de  deux 
ou  trois  oignons  et  d’une  carotte,  faites  mijoter  pen¬ 
dant  une  heure  et  quart;  ensuite  vous  mettez  cuire 
votre  foie  ainsi  que  la  fressure  du  lièvre;  ayez  soin 
de  retirer  l’amer  qui  se  trouve  au  milieu  du  foie, 
puis  vous  liez  votre  sauce  avec  le  sang  du  lièvre,  y 
ajoutez  une  garniture  de  champignons  et  de  petits 
oignons  glacés  et  servez.  Autant  que  possible  ne 
laissez  plus  bouillir  votre  civet  lorsqu’il  est  lié.  Dres- 
sez-le  avec  soin  en  conservant  les  cuisses  pour  cou¬ 
ronner  votre  plat,  placez  une  manchette  à  chacune 
d’elles.  (Voir  Planche  18,  n°  95.) 

Le  Civet  à  la  Génevoise. 

Le  lilet  à  la  génevoise  se  fait  différemment  de  celui 
à  la  française.  Après  avoir  dépouillé  et  vidé  votre 
lièvre,  recueillez-en  le  sang  et  retirez  le  foie  et  la 
fressure.  Retirez  le  fiel  du  foie  en  évitant  soigneuse¬ 
ment  de  le  crever.  Découpez  votre  lièvre,  mettez-lc 
dans  une  casserole  avec  un  litre  et  demi  de  vin  de 
Bourgogne,  quelques  oignons,  un  bouquet  garni  (1), 
mctlez-le  en  plein  feu  et  faites-le  cuire  à  grande 
ébullition;  lorsque  la  réduction  est  complètement 
opérée,  singez  légèrement  votre  civet  d’un  peu  de 
farine,  et,  après  l’avoir  suffisamment  remué  afin  que 
la  farine  enveloppe  bien  tous  les  morceaux  et  ne 
fasse  pas  de  grumeaux,  vous  mouillez  d’une  demi- 
bouteille  de  vin  rouge  et  d’un  demi-litre  de  bouil¬ 
lon  ;  faites  cuire  alors  à  feu  modéré  pendant  vingt 
minutes  en  y  ajoutant  votre  foie  et  votre  fressure, 
puis  vous  liez  votre  sauce  avec  votre  sang,  dans  le¬ 
quel  vous  avez  ajouté  un  verre  de  crème  double. 
Vous  pouvez  également  mettre  une  garniture  de  pe¬ 
tits  oignons  passés  au  beurre  et  des  champignons. 
Servez  après  vous  être  assuré  que  votre  sauce  est 
d’un  bon  goût.  (Voir  Planche  18,  n°  95.) 

Observation  sur  la  manière  de  lier  la  sauce  du 
civet.  ■ —  Lorsqu  on  est  prêt  à  faire  cette  opération,  il 
faut  battre  le  sang  avec  une  goutte  de  cognac,  puis  y 
incorporer  un  peu  de  sauce  du  civet  en  continuant  à 
la  battre,  lorsque  la  liaison  a  atteint  une  chaleur  suf¬ 
fisante  vous  la  versez  dans  votre  civet.  Beaucoup  de 
praticiens  ont  1  habitude  de  verser  leur  sang  dans  le 
civet  en  y  mettant  le  foie  et  la  fressure,  c’est  une 
erreur  de  leur  part,  il  faut  laisser  cuire  quelques  mi¬ 
nutes  ces  deux  articles,  tandis  que  le  sang  n’a  pas 
cette  cuisson  à  subir. 

Deuxièmement,  quelques  amateurs  font  brûler  le 
civet  comme  la  matelote  en  versant  un  verre  de  co- 

(1)  Ayez  soin,  en  mettant  votre  civet  au  feu,  que  tout  l'assai¬ 
sonnement  soit  complet,  c’est-à-dire  :  sel,  poivre,  muscade  rd- 
pcc,  oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  thym,  laurier, 
queues  de  persil  et  une  gousse  d’ail. 


gnac  sur  le  bord  du  plat  et  en  y  mettant  le  feu  au  mo¬ 
ment  de  servir.  Heureusement  que  cette  opération 
n’est  pas  usitée  par  beaucoup  de  praticiens,  car  je 
dirai  qu’elle  dénature  totalement  cette  sauce  excep¬ 
tionnelle  en  son  genre  et  qui  mérite  une  mention  par¬ 
ticulière,  généralement  ce  cognac  se  mêlant  trop  su¬ 
bitement  à  la  sauce  ne  brûle  pas  bien,  il  serait 
préférable  de  le  faire  brûler  avant  de  le  verser  dans 
la  sauce,  c’est-à-dire  dans  la  casserole  du  civet  afin 
qu’il  se  trouve  mélangé  également. 

Lièvre  à  l’Anglaise. 

Dépouillez  un  lièvre  avec  précaution,  videz-le  en 
ayant  soin  de  ne  pas  crever  le  fiel  ;  retirez  le  foie,hacliez- 
le  avec  un  peu  de  chair  à  saucisse,  un  peu  de  graisse 
de  rognons  de  bœuf;  ajoutez  à  votre  farce  quelques 
fines  herbes  et  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs,  garnissez 
l'intérieur  de  votre  lièvre,  cousez  la  peau  du  ventre 
de  votre  lièvre,  dressez-le,  piquez  le  râble  et  faites-le 
rôtir  à  la  broche.  Trois  quarts  d’heures  suffisent, 
débridez-le  et  servez  sur  un  plat  long  avec  un  peu 
de  demi-glace  et  une  sauce  anglaise  à  la  groseille  à 
part. 

Le  Lièvre  à  la  Chasseur. 

Après  avoir  dépouillé  et  vidé  votre  lièvre,  vous  le 
détaillez,  placez  ses  membres  dans  un  sautoir  avec  un 
bon  morceau  de  beurre  et  un  filet  d’huile  d’olive  ; 
faites-le  revenir  à  feu  vif.  Lorsque  votre  lièvre  a  pris 
une  belle  couleur,  vous  lui  adjoignez  un  peu  d’écha¬ 
lote  hachée,  un  verre  de  vin  blanc  et  un  peu  de 
glace  de  viande;  puis,  lorsque  celle  réduction  est 
opérée,  vous  liez  votre  lièvre  avec  une  cuillerée  de 
sauce  espagnole,  un  peu  de  fines  herbes  et  un  jus  de 
citron.  Servez  après  vous  être  assuré  que  cette  sauce 
est  d’un  bon  goût. 

Le  Lièvre  en  Daube. 

Farcissez  un  lièvre  avec  une  bonne  farce  de  gi¬ 
bier;  puis  placez-le  dans  une  braisière  avec  une 
bonne  mi  repoix;  faites-le  suer  d’abord  comme  un  fri¬ 
candeau,  mouillez-le  d’un  verre  de  vin  blanc,  un  peu 
de  cognac  et  un  peu  de  bouillon  ou  de  bon  jus  ;  lais¬ 
sez  braiser  pendant  une  petite  heure,  passez  votre 
jus,  dégraissez-le  et  servez  votre  lièvre  légèrement 
glacé  avec  son  propre  jus. 

Vous  pouvez  également  servir  une  garniture  telle 
que  la  chipolata  ou  simplement  des  champignons 
accommodés  avec  la  réduction  du  lièvre  en  daube. 
Servez  ces  garnitures  à  part. 

Le  Lièvre  mariné  à  la  Broche. 

Après  avoir  dépouillé  et  vidé  votre  lièvre,  recueil¬ 
lez-en  le  sang,  le  foie  et  la  fressure  dont  vous  vous 
servez  pour  lier  un  ragoût  quelconque  ou  un  civet  ; 
puis  vous  piquez  votre  lièvre,  mettez-le  dans  une  ter- 
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rine  ou  un  plat  creux  avec  quelques  tranches  de  ca¬ 
rottes,  d’oignons,  une  feuille  de  laurier  coupée  en 
petits  morceaux,  quelques  branches  de  thym  et  de 
persil  ;  assaisonnez-le  de  sel,  poivre,  un  clou  de  gi¬ 
rofle  et  un  peu  de  muscade  râpée,  puis  vous  l’arrosez 
de  bonne  huile  d’olive,  coupez  quelques  tranches 
d’un  citron,  après  en  avoir  enlevé  le  zeste,  et  placcz- 
les  sur  la  partie  piquée.  Retournez  de  temps  en  temps 
votre  lièvre  dans  ces  aromates  pendant  les  quarante- 
huit  heures  que  votre  lièvre  marine,  ensuite  vous 
l’emballez  avec  tous  ces  aromates  dans  une  double 
feuille  de  papier  et  le  mettez  à  la  broche.  Déballez-le 
quelques  minutes  avant  de  le  servir  et  servez  avec 
sauce  poivrade  à  part. 

Le  Lièvre  à  la  Provençale. 

Après  avoir  dépouillé  et  vidé  votre  lièvre,  détaillez- 
le  et  mettez  ses  membres  dans  un  sautoir  avec  un  peu 
d’huile  d’Aix  et  un  peu  d’oignon  haché;  passez  le 
tout  à  feu  vif  et  laissez  cuire  à  feu  modéré  pendant 
vingt-cinq  minutes  ;  alors,  terminez  votre  sauce, 
égouttez  l'huile,  remplacez-la  par  une  sauce  Diable,  un 
peu  de  persil  haché,  un  jus  de  citron  et  un  peu  de 
bonne  glace  de  viande  ou  d’extrait  clarifié. 

Vous  pouvez  également  y  ajouter  une  garniture  de 
morilles  et  de  champignons  et  dresser  votre  lièvre 
avec  croûtons  et  manchettes.  (Voir  le  Civet,  Plan¬ 
che  18,  n°  95.) 

De  la  Terrine  de  Lièvre. 

Désossez  un  lièvre,  piquez  les  filets  et  les  cuisses, 
puis  faites  une  bonne  farce  du  reste  des  chairs  que 
vous  hachez  avec  une  livre  de  lard  gras;  assaisonnez 
cette  farce,  pilez-la  assez  pour  n’être  pas  obligé  de  la 
passer  au  tamis  ;  vous  préparez  quelques  lardons, 
quelques  truffes  ou  pistaches  et  commencez  à  garnir 
votre  terrine  de  bandes  de  lard  que  vous  appliquez 
contre  les  parois;  formez  ensuite  une  couche  de  farce, 
j dacez  vos  cuisses  piquées  et  marinées,  ensuite  vous 
les  recouvrez  d’une  couche  de  farce,  alors  vous  pla¬ 
cez  vos  lardons,  vos  pistaches  ou  vos  truffes  que  vous 
recouvrez  de  farce  ;  terminez  en  plaçant  vos  lilets  de 
lièvre  piqués  et  marines  que  vous  recouvrez  d’abord 
de  farce,  puis  celle-ci  d’une  bande  de  lard  ;  alors 
vous  fermez  votre  terrine  hermétiquement  avec  son 
couvercle,  placez  un  peu  de  pâte  entre  la  terrine  et 
son  couvercle,  alin  (pie  le  fumet  du  lièvre  ne  s’é¬ 
chappe  pas,  et  faites  cuire  au  four  au  bain-marie. 

Lorsque  votre  terrine  est  cuite,  laissez-la  refroidir 
et  décorcz-la  à  la  gelée  de  gibier.  Dans  un  four  mo¬ 
déré  il  faut  une  heure  et  demie  de  cuisson.  (Voir 
Planche  33,  n°  151.) 

Le  Pain  de  Levraut  à  la  Gelée. 

Désossez  un  jeune  lièvre,  piquez-en  les  lilets,  faites 
une  farce  fine  de  gibier,  moulez-en  un  pain  long  rec¬ 


tangulaire  ou  un  moule  à  charlotte,  comme  il  vient 
d’être  indiqué  pour  la  terrine  de  lièvre,  placez  vos 
lilets  de  levraut  au  centre  avec  truffes  et  lardons  ; 
faites  cuire  votre  moule  au  bain-marie  et  au  four  et 
ne  le  démoulez  que  lorsqu’il  est  froid  ;  parez-lc  et 
glacez-le  ;  décorez-le  à  la  gelée  et  scrvez-le  sur  socle. 
(Voir  Planche  28,  n°  129.) 

Observation.  —  Vous  pouvez  également  faire  une 
farce  cuite  avec  le  foie  de  votre  lièvre  et  un  demi-foie 
de  veau,  que  vous  faites  sauter  au  beurre,  que  vous 
pilez  et  passez  au  tamis;  mélangez  cette  farce  avec 
une  partie  de  farce  line  de  lièvre  ou  de  levraut;  bar¬ 
dez  l’intérieur  d’un  moule,  garnissez-le  des  cuisses  ou 
des  filets  piqués  de  votre  levraut,  de  quelques  lar¬ 
dons  et  de  langue  à  l’écarlate,  de  quelques  truffes  oa 
pistaches  que  vous  recouvrez  ensuite  par  une  couche 
de  cette  même  farce,  d’une  bande  de  lard,  et  que 
vous  faites  cuire  également  au  bain-marie  et  au  four. 

Démoulez  votre  pain  de  levraut  lorsqu’il  est  froid  ; 
chemisez  un  moule  de  gelée,  placez  votre  pain  dans 
ce  moule  et,  lorsqu’il  est  complètement  garni  de  ge¬ 
lée,  vous  le  laissez  prendre  et  le  démoulez  sur  socle 
comme  un  aspic. 

Vous  pouvez  également  enrichir  votre  pain  d’hà- 
telets  garnis  également  à  la  gelée,  aux  truffes  et 
champignons  cannelés,  eroûtonnez  voire  socle  et 
servez.  On  peut  remplacer  les  hàtelets  par  un  sujet, 
lorsque  la  pièce  est  disposée  pour  le  recevoir,  c’est- 
à-dire  qu’elle  ait  la  consistance  voulue. 

Quenelles  de  Lièvre  à  l’Allemande. 

Faites  une  farce  fine  de  lièvre  comme  il  vient 
d’être  indiqué  pour  le  pain  de  levraut,  formez-en  des 
quenelles  que  vous  décorez  aux  truffes  ;  faites-les 
pocher  dans  un  peu  de  consommé  et  au  four  et 
servez-les  sur  canapés  avec  un  peu  de  bonne  sauce 
allemande,  faite  à  l’essence  ou  au  fumet  de  lièvre. 
Vous  pouvez  également  glacer  vos  quenelles  et  servir 
une  sauce  à  la  périgueux  à  part  ;  mais  la  première 
manière  est  plus  riche  et  a  plus  de  coup  d’œil. 

Les  Caisses  de  Lièvre  aux  Pistaches. 

Beurrez  légèrement  une  douzaine  de  petites  caisses 
en  papier,  garnisscz-les  d’une  financière  composée 
de  quenelles  de  lièvre,  de  pistaches  et  de  petites  esca¬ 
lopes  de  filets  de  lièvre;  ayez  des  petits  couvercles 
en  feuilletage,  que  vous  placez  sur  vos  caisses  lors¬ 
qu’elles  sont  garnies. 

On  peut  également  servir  cette  financière  dans  une 
grande  caisse  ou  bien  encore  dans  une  croûte  de  vol- 
au-vent,  même  dans  une  timbale. 

On  peut  également  varier  la  sauce  en  se  servant 
tour  à  tour  d’allemande,  de  velouté  ou  d’espagnole. 

Pour  les  côtelettes  de  lièvre  à  la  purée  de  marrons, 
levez  les  chairs  de  votre  lièvre,  formez-en  des  côte- 
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lottes,  formez-en  également  du  carré  de  lièvre  en  en 
faisant  sauter  une  sur  trois  et  servez-vous  des  os  pour 
garnir  les  autres;  ensuite,  vous  placez  vos  côtelettes 
dans  un  sautoir  avec  un  peu  de  beurre  et  les  faites 
sauter  à  feu  vif;  quelques  secondes  suffisent  ;  retour- 
nez-les  vivement  et  lorsqu’elles  ont  pris  couleur  de 
chaque  côté,  drcssez-les  en  couronne  avec  man¬ 
chettes,  puis  vous  dressez  au  centre  du  puits  une 
purée  de  marrons,  que  vous  arrosez  d’un  filet  de 
demi-glace.  (Voir  les  Côtelettes  de  chevreuil,  Plan¬ 
che  18,  n°  92.) 

Les  Côtelettes  à  la  Chasseur. 

Faites  sauter  vos  côtelettes  de  lièvre  dans  un  peu 
d’huile  d’olive  et  terminez  une  sauce  chasseur  comme 
il  est  indiqué  pour  le  poulet  chasseur. 

Les  Côtelettes  sauce  Poivrade. 

Faites  sauter  vos  côtelettes  dans  un  peu  d’huile 
d’olive  après  les  avoir  fait  mariner  quarante-huit 
heures  et  servez-les  avec  une  sauce  poivrade. 

Les  Cuisses  de  Levraut  à  la  Maintenon. 

Faites  rôtir  ou  sauter  vos  cuisses  de  levraut,  puis 
garnissez-les  de  sauce  Maintenon,  d’un  peu  de  gas¬ 
trite  composée  de  mie  de  pain,  persil  haché  et  un 
peu  de  parmesan  râpé  ;  faitcs-lcs  gratiner  à  four  vif, 
après  les  avoir  arrosées  d’un  peu  de  beurre  fondu  et 
servez-les  avec  manchettes. 

Les  Cuisses  de  Levraut  à  la  Périgueux. 

Faites  sauter  vos  cuisses  de  levraut  à  l’huile  et 
à  feu  vif,  servez-les  avec  une  bonne  sauce  à  la  péri¬ 
gueux. 

Vous  pouvez  également  piquer  les  cuisses  et  les 
faire  rôtir  pour  les  servir  à  la  sauce  Périgueux. 

Les  Cuisses  de  Lièvre  aux  Champignons. 

Les  cuisses  de  lièvre  aux  champignons  se  préparent 
de  même  que  pour  l’entrée  ci-dessus  ;  vous  remplacez 
la  Périgueux  par  une  garniture  de  champignons  et 
une  sauce  espagnole  réduite. 

Les  Cuisses  de  Lièvre  à  la  Poivrade. 

Les  cuisses  de  lièvre  à  la  poivrade  se  préparent 
comme  les  côtelettes  et  se  servent  de  même. 

Les  Cuisses  de  Lièvre  en  Papillotes. 

Faites  sauter  vos  cuisses  dans  un  peu  de  beurre  et 
lorsqu’elles  sont  cuites  aux  trois  quarts,  les  emballez 
dans  une  feuille  de  papier  beurrée  contenant  un 
appareil  composé  de  lard  râpé,  champignons  hachés, 
un  peu  d’ail  pilé  et  des  fines  herbes,  le  tout  assai¬ 
sonné  suivant  le  goût  de  l’amphitryon.  Mettez  vos 
cuisses  au  four  et  un  quart  d’heure  après,  servez-les 


sans  les  déballer, de  crainte  que  le  fumet  ne  s’éva¬ 
pore. 

Les  Filets  de  Lièvre. 

Les  filets  de  lièvre  se  font  sauter  comme  les  cuisses 
ou  les  côtelettes.  On  peut  les  piquer,  les  faire  ma¬ 
riner  préalablement  suivant  les  circonstances.  Ils  se 
servent  avec  ou  sans  garnitures. 

Les  Filets  de  Lièvre  au  Gratin. 

Faites  une  farce  de  lièvre,  formez-en  un  turban 
sur  un  plat  de  métal,  appliquez  vos  filets  en  couronne 
sur  le  turban,  placez  la  garniture  de  truffes  ou  de 
champignons  dans  le  puits  de  votre  turban,  saucez 
le  tout  de  sauce  à  l’italienne  si  c’est  une  garniture  de 
champignons  ;  de  sauce  à  la  périgueux  si  c’est  une 
garniture  de  truffes;  saupoudrez  ensuite  le  tout  de 
chapelure  ou  de  mie  de  pain  et  arrosez-le  de  beurre 
fondu  ;  puis  vous  le  faites  gratiner  à  four  vif  et 
servez  avec  un  filet  de  demi-glace  autour. 

Les  Filets  bigarrés  à  la  Toulouse. 

Bigarrez  vos  filets  de  lièvre  de  langue  à  l’écarlate 
et  de  lames  de  truffes,  faites-les  braiser  à  four  vif  et 
servez-les  en  couronne  avec  une  garniture  à  la  tou- 
louse  dans  le  puits. 

Les  Filets  farcis  sauce  Groseille. 

Aplatissez  vos  filets  de  lièvre,  garnissez-les  de 
farce  de  gibier,  faites-les  braiser  dans  un  peu  de  bon 
jus  de  gibier  et  servez-les  avec  une  sauce  anglaise  à 
la  groseille. 

Le  Chaud-froid  de  Filets  de  Lièvre. 

Préparez  vos  filets  comme  ci-dessus,  c’est-à-dire 
qu’étant  garnis  de  farce,  vous  les  roulez  sur  eux- 
mêmes  et  les  faites  braiser  dans  un  peu  d’extrait  de 
gibier,  puis  vous  les  laissez  refroidir  ;  les  glacez  à  la 
sauce  chaud-froid  de  gibier  et  les  dressez  sur  socle, 
que  vous  croûtonnez  à  la  gelée,  ou  bien  vous  les 
moulez  comme  un  aspic  et  alors  les  servez  sur  une 
serviette  pliée  à  cet  effet  ou  même  sur  socle  éga¬ 
lement. 

Le  Lièvre  en  Horly. 

Levez  les  chairs  d’un  lièvre,  ciselez-les,  mettez-les 
à  mariner  dans  un  peu  d’huile  d’olive,  fines  herbes, 
sel,  poivre  et  muscade,  trempez -les  ensuite  dans  une 
bonne  pâte  à  frire,  puis  faites-les  frire  à  feu  vif. 
Servez-les  ensuite  en  buisson  avec  une  sauce  tomate 
à  part. 

On  peut  également  faire  des  brochettes  de  filets  à 
la  Horly  ;  levez  vos  filets,  panez-les  à  l’anglaise, 
roulez-les  sur  eux-mêmes  et  enfilez-les  dans  une 
brochette,  faites-les  frire  ou  griller  et  servez-les  éga¬ 
lement  avec  sauce  tomate  à  part. 
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Le  Lièvre  à  la  Marengo. 

Faites  sauter  votre  lièvre  comme  le  poulet  de  ce 
nom  et  scrvez-le  également  avec  la  même  garniture 
d’œufs  frits,  croûtons  et  écrevisses  retroussées.  Choi¬ 
sissez  entre  la  garniture  de  truffes,  champignons  ou 
tomates,  mais  ne  mêlez  pas  les  trois  ensemble.  ■ 

Escalopes  de  Levraut  à  la  Glace. 

Escalopez  les  filets  et  les  cuisses  d’un  lièvre,  don¬ 
nez-leur  une  forme  égale,  puis  panez-les  à  l’anglaise 
et  faites-les  sauter  à  feu  vif  dans  un  peu  de  beurre 
clarifié;  servez-les  en  couronne  avec  un  filet  de  glace 
et  un  peu  de  demi-glace  à  part.  Veillez  à  ce  que 
cette  entrée  soit  servie  bien  chaude. 

Escalopes  à  la  Chasseur. 

Escalopez  vos  filets  de  lièvre,  mettez  vos  escalopes 
dans  un  sautoir  avec  un  peu  de  beurre,  un  peu  d’oi¬ 
gnon  haché  et  faites-les  sauter  à  feu  vif;  mouillez- 
les  ensuite  d’un  demi-verre  de  vin  blanc;  laissez-les 
tomber  à  glace,  ajoutez  un  peu  de  sauce  espagnole, 
fines  herbes  et  un  peu  de  demi-glace  et,  lorsque 
votre  sauce  aura  jeté  quelques  bouillons,  vous  la  liez 
avec  le  sang  de  votre  lièvre,  comme  il  a  été  démon¬ 
tré  dans  l’observation  qui  suit  la  démonstration  du 
civet  de  lièvre.  Servez  vos  escalopes  en  couronne 
avec  un  petit  croûton  en  cœur  passé  au  beurre  que 
vous  placez  entre  chaque  escalope. 

Cromesquis  de  Levraut  à  la  Polonaise. 

Faites  rôtir  un  râble  de  lièvre,  laissez-le  refroidir, 
escalopez-en  les  chairs  que  vous  préparez  comme  les 
cromesquis  de  volaille  et  que  vous  servez  de  même 
avec  sauce  Diable  ou  sauce  Chateaubriand.* 

Le  Pâté  de  Lièvre. 

Faites  une  pâte  à  pâté,  formez-en  une  abaisse  et 
garnissez-la  comme  il  est  indiqué  au  Pâté  de  daim, 
en  remplaçant  la  farce  de  gibier  ordinaire  par  une 
farce  de  lièvre.  Couvrez  votre  pâté  d’une  bande  de 
feuilletage  que  vous  dorez  légèrement;  ciselez  la  sur¬ 
face  et  faites  cuire  à  four  modéré.  Lorsque  votre  pâté 
est  froid,  remplissez-le  de  gelée  que  vous  introduisez 
par  une  petite  cheminée  que  vous  aurez  eu  soin  de 
former  au  milieu  du  couvercle  de  feuilletage,  avant 
de  le  mettre  au  four.  (Voir  Planche  33,  n°  149.) 

Observations.  —  11  est  évident  que  ce  que  l’on 
peut  faire  pour  un  lièvre  ou  un  levraut  entier,  on 
peut  également  le  faire  pour  le  râble  ou  le  devant 
seulement  ;  c’est-à-dire  que  l’on  peut  désirer  manger 
le  râble  rôti,  piqué  à  l’anglaise  ou  autrement  et  le 
devant  du  lièvre  en  civet  :  c’est  la  seule  raison  pour 
laquelle  e  n’entre  pas  dans  de  plus  amples  détails, 

On  peut  également  émincer  le  reste  du  rôti  le  len¬ 
demain  d’un  dîner  et  en  faire  un  plat  succulent  en  le 


servant  avec  une  sauce  chasseur  ou  même  froid,  à  la 
tartare,  en  mayonnaise  ou  à  la  gelée,  au  goût  de 
l’amphitryon. 

On  peut  également  servir  les  entrées  de  lièvre  en 
escalopes,  en  quenelles,  en  civet,  etc.;  dans  des 
croustades  frites  ou  passées  au  beurre,  dans  des  cas¬ 
seroles  de  riz,  dans  des  petits  pâtés  au  jus,  dans  des 
croûtes  de  pâté  chaud  ou  de  vol-au-vent. 

Les  croquettes  de  lièvre  sont  une  très  bonne  en¬ 
trée  ;  on  peut  également  les  faire  frire  ou  griller.  On 
peut  former  des  pieds  truffés  avec  la  chair  d’un  liè¬ 
vre  étant  hachée  avec  un  peu  de  lard  et  préparée 
comme  il  est  indiqué  aux  Pieds  truffés ,  etc.,  etc. 

Voir  à  la  Table  des  matières  pour  les  articles  et 
sauces  ci-dessus  désignés. 

Carême  disait  ;  «  Le  talent  d’un  cuisinier  fait  va¬ 
loir  les  dépenses  que  font  les  amphitryons  dans  leurs 
festins  ;  c’est  alors  seulement  que  ces  dépenses  hono¬ 
rent  leurs  maisons.  » 

Pâté  chaud  de  Levraut  aux  Morilles. 

Foncez  un  moule  ovale  de  pâte  à  pâté  chaud,  pinccz- 
en  les  bords  extérieurs  ;  garnissez  l’intérieur  d’une  cou¬ 
che  de  farce  de  levraut;  faites  sauter  les  morceaux 
de  filets  et  de  cuisses  à  la  chasseur,  le  tout  bien  relevé, 
laissez-les  refroidir,  versez-les  dans  votre  pâté,  ajou- 
tez-y  quelques  morilles  préalablement  cuites  au  vin 
blanc,  recouvrez  votre  pâté,  pincez  les  bords  inté¬ 
rieurs,  mettez  un  second  couvercle  en  feuilletage  et 
faites  cuire  une  heure  et  demie  environ  à  four  gai, 
glissez  votre  pâté  sur  un  plat  ovale,  enlevez  le  cou¬ 
vercle,  ajoutez  une  bonne  sauce  chasseur  avec  quel¬ 
ques  morilles,  replacez  votre  couvercle  ainsi  que 
trois  liâtelets  composés  de  grosses  morilles  et  de 
champignons  cannelés  et  servez  bien  chaud.  (Voir 
Planche  18,  n°  97.)  11  est  évident  que  l’on  peut  rem¬ 
placer  le  ragoût  de  morilles  par  un  ragoût  de  truffes, 
de  champignons,  y  ajouter  des  quenelles  de  le¬ 
vraut.,  etc.,  mais  toujours  en  opérant  de  la  même 
manière.  De  même  on  peut  ne  garnir  l’intérieur  d’un 
pâté  chaud  que  des  filets  bigarés  de  truffes  ou 
piqués  et  marinés  préalablement,  suivant  le  goût  de 
l’amphitryon. 

Filets  de  Levraut  sautés  aux  Champignons. 

Levez  les  filets  et  les  faux-filets  de  deux  ou  trois 
levrauts,  parez-les,  mettez-les  dans  un  sautoir 
beurré,  assaisonnez-les  de  sel,  poivre,  muscade  râ¬ 
pée  et  d’un  petit  bouquet  garni;  faites-les  sauter  à 
feu  vif;  lorsqu’ils  ont  une  belle  couleur,  égouttez-les, 
détachez  la  glace  qui  s’est  formée  aux  parois  et  au 
fond  du  sautoir  à  l'aide  d’un  peu  de  vin  blanc  ou  de 
madère,  voire  même  avec  un  peu  de  jus  de  champi¬ 
gnons.  Ajoutez  une  cuillerée  d’espagnole,  gros 
comme  une  noix  de  glace  de  gibier;  ne  laissez  pas 
bouillir,  ajoutez  vos  champignons  et,  apr  s  avoir 
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dressé  vos  filets  en  couronne,  tous  placez  la  garni¬ 
ture  de  champignons  au  milieu  et  saucez  le  tout 
légèrement. 

Filets  de  Levraut  à  la  Béarnaise. 

Levez  vos  fdets  de  levraut,  faites-les  griller  vert- 
cuit,  placez-les  en  couronne  sur  un  plat  d’argent, 
eouvrez-les  d’une  provençale  à  blanc,  d’une  gastrite 
et  arrosez-les  d’huile  d’olive  ;  placez  votre  plat  sur 
une  casserole  formant  bain-marie  et  faites  gratiner 
à  four  vif. 

Observation.  —  On  peut  aussi  faire  sauter  les  filets 
de  levraut  ou  les  faire  griller  un  peu  plus  et  les 
saucer  uniquement  d’une  bonne  béarnaise.  (Voyez 
cette  sauce,  qui  est  très  estimée  des  gourmets.) 

De  même  on  peut,  si  l’on  est  en  Suisse  ou  en  Alle¬ 
magne,  remplacer  la  provençale  par  une  sauce 
Maintenon,  couvrir  celle-ci  d’une  gastrite  au  fro¬ 
mage  et  faire  gratiner  à  four  vif,  mais  également 
sur  bain-marie,  par  la  seule  raison  que  l’œuf  qui 
entre  dans  la  composition  de  cette  sauce  tournerait 
s’il  en  était  autrement. 

Filets  de  Levraut  sauce  Poivrade. 

Levez  et  piquez  vos  filets  de  levrauts,  faites-les 
mariner  (voyez  les  Marinades  de  chevreuil ),  égout- 
tez-les,  faites-les  sauter  à  feu  vif,  détachez  la  glace, 
ajoutez-la  à  votre  sauce  poivrade  et,  après  les  avoir 
dressés  en  couronne,  saucez-les  et  servez.  On  met 
généralement  un  petit  croûton  entre  chaque  filet. 

Observation  générale.  —  Le  lièvre  et  le  levraut, 
comme  le  lapin  de  garenne,  peuvent  fournir  une 
quantité  illimitée  d’entrées  de  toutes  sortes,  c’est-à- 
dire  soit  entier,  soit  dans  leur  râble,  leurs  cuisses  ou 
leurs  filets  et  même  coupés  en  morceaux.  Le  lièvre 
et  le  levraut  s’accommodent  de  presque  toutes  les 
garnitures  et  surtout  des  sauces  mentionnées  aux 
articles  Chevreuil,  Lapereau,  des  Sauces  anglaises, 
Poivrades  diverses,  etc.;  on  en  forme  également  des 
galantines,  des  daubes,  des  pains,  des  terrines  et  des 
pâtés  (voir  ces  différents  articles),  des  timbales,  des 
vol-au-vent,  etc.,  etc. 

Boudin  de  Levraut  à  l’Anglaise. 

Faites  une  farce  fine  de  levraut,  ajoutez-y  une 
demi-livre  de  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait,  un 
quart  de  panne  battue  et  coupée  en  dés,  autant  de 
tetine  blanchie  et  cuite  dans  un  bon  bouillon  de  veau, 
mêlez  le  tout  dans  une  terrine,  assaisonnez  de  fines 
herbes,  sel,  poivre,  muscade  et  quatre  épices,  ajoutez 
une  cuillerée  de  gelée  et  le  sang  de  deux  levrauts  ou 
de  deux  lapins,  entonnez  cette  composition  dans  des 
boyaux  bien  dégorgés  et  bien  nettoyés,  ficelez  les  ex¬ 
trémités  ou  séparez-les  de  la  longueur  que  vous  dési¬ 


rez,  faites-les  pocher  à  l’eau  frémissante,  égouttcz-les 
sur  un  clayon,  couvrez-les  d’un  linge  et  lorsqu’ils  sont 
froids,  ciselez-les  et  faites  les  griller  comme  le  boudin 
de  porc.  Servez-les  avec  une  marmelade  de  pommes 
ou  simplement  avec  la  moutarde  anglaise.  Lorsque 
l’on  ne  peut  se  procurer  le  sang  de  lapin  ou  de  le¬ 
vraut,  on  emploie  celui  de  volaille  ou  de  porc  et  au 
besoin  l’on  s’en  passe;  le  boudin  est  plus  blanc,  mais 
n’en  est  guère  moins  bon.  On  peut  passer  un  peu 
d’oignons  au  beurre  et  l’ajouter  dans  la  composition 
avec  une  poignée  de  ciboulettes  hachées  et  un  verre 
de  crème  double,  quelques  personnes  y  ajoutent  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs,  d’autres,  en  recevant  le  sang,  un 
verre  de  vin  blanc  et  en  France,  quelquefois  même,  on 
ajoute  un  verre  de  cognac.  Comme  on  peut  voir  par 
ces  contradictions,  le  boudin  se  fait  suivant  le  goût  et 
d’après  les  habitudes  de  chaque  pays;  il  en  est  de 
même  du  boudin  de  porc. 

Flûteau  de  Levraut. 

Coupez  vos  filets  en  morceaux  longs  et  peu  épais, 
mettez-les  à  mariner  dans  un  peu  d’huile,  sel, poivre 
et  jus  de  citron,  couvrez-les  de  branches  de  persil, 
de  quelques  aromates  tels  que  :  tranches  de  carottes, 
d’oignons,  quelques  morceaux  de  feuilles  de  laurier 
et  d’un  peu  de  thym,  retournez-les  de  temps  en  temps 
dans  cette  marinade,  égouttez-les,  trempez-les  dans 
une  pâte  à  frire  légère  et  faites-les  frire  à,  feu  vif; 
servez-les  avec  une  sauce  à  la  Diable  ou  une  sauce 
tomate  à  part. 

Escalopes  de  Levraut  au  Sang. 

Levez  vos  filets  et  faux-filets  de  levraut,  escalopez- 
les,  mettez-les  dans  un  sautoir  à  feu  vif  après  les 
avoir  bien  assaisonnés  de  sel,  poivre  et  muscade; 
égouttez-les,  détachez  la  glace  avec  un  peu  de  ma¬ 
dère  ou  de  cuisson  de  champignons,  ajoutez  une 
cuillerée  d’espagnole,  faites  réduire  et  terminez  votre 
sauce  en  la  liant  avec  un  peu  de  sang  de  levraut 
fouetté  avec  un  peu  de  vinaigre  ou  de  jus  de  citron  et 
un  quart  de  verre  de  crème  double,  passez  votre  sauce 
sur  vos  escalopes,  dressez-Ies  en  couronne,  saucez- 
les  et  servez  ;•  une  fois  liée  cette  sauce  ne  doit  plus 
bouillir. 

Observation.  —  On  peut  aussi  les  servir  avec  une 
sauce  civet  que  l’on  prépare  à  part  avec  les  débris  du 
levraut,  les  os  et  les  parures;  de  même  on  peut  faire 
une  espagnole  à  l’essence  de  gibier,  la  mouiller  au 
vin  rouge  et  au  consommé  et  la  lier  au  sang  une  mi¬ 
nute  avant  de  la  passer  à  l’étamine. 

Lièvre  en  Daube  à  la  Gelée. 

Mettez  dans  votre  braisière  un  pied  de  veau,  quel¬ 
ques  parures  de  filets  de  bœuf  et  de  veau;  mouillez- 
la  d’une  demi-bouteille  de  vin  blanc  et  de  bon  con¬ 
sommé  de  gibier;  préparez  votre  lièvre  comme  il  est 
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indiqué  à  l’article  Lièvre  en  daube,  ou  ne  le  farcissez 
pas  si  vous  voulez,  faites  dauber  votre  lièvre,  clari¬ 
fiez  la  gelée,  ayez  une  terrine  ou  un  moule  à  lièvre  ; 
versez-y  un  peu  de  gelée,  laissez-la  prendre  dans  un 
endroit  frais,  placez  votre  lièvre  refroidi  le  dos  en 
dessous,  remplissez  petit  à  petit  le  moule  de  gelée 
clarifiée  et  lorsqu’elle  est  complètement  prise,  dé¬ 
moulez  comme  un  aspic  et  servez.  On  peut  décorer  le 
moule  avec  des  truffes,  des  quenelles,  de  la  langue  à 
l’écarlate,  etc.  Généralement  le  lièvre  en  daube  doit 
être  piqué  ou  clouté. 

Timbale  de  Levraut. 

Montez  une  croûte  de  timbale  à  la  main  ou  foncez  un 
moule  uni  de  pâte  à  six,  bardez  l’intérieur  et  garnis- 
sez-le  d’une  farce  de  terrine  ou  à  pâté  ainsi  apprêtée  : 
hachez  une  demi-livre  de  rouelle  de  veau  avec  au¬ 
tant  de  jambon  cuit,  un  quart  de  lard  gras  et  les 
chairs  d’un  levraut  ou  deux,  desquels  vous  aurez  mis 
à  mariner  les  filets  et  les  cuisses  désossés.  Etant  bien 
hachées,  mettez  ces  chairs  dans  un  mortier  avec  sel, 
poivre,  muscade,  trois  jaunes  d’œufs,  un  peu  de  sang 
de  levraut  et  les  parures  de  quelques  truffes,  ajoutez 
un  verre  de  cognac  ou  de  madère  et  garnissez  votre 
timbale  en  mettant  un  lit  de  farce,  un  lit  de  lardons 
et  langue  à  l’écarlate,  un  lit  de  farce,  un  lit  de  filets 
et  cuisses  de  levraut  mariné,  recouvrez  le  tout  d’un 
lit  de  farce,  d'une  bande  de  lard,  d’un  faux  couvercle 
et  après  avoir  pincé  les  bords  de  votre  timbale, 
mouillez  le  faux  couvercle  et  apposez  un  couvercle  de 
feuilletage  que  vous  dorez  et  rayez  avant  de  mettre 
votre  timbale  au  four.  On  peut  également  garnir 
cette  timbale  de  truffes  ou  de  pistaches. 

La  farce  de  cette  timbale  peut  s’employer  en  galan¬ 
tine,  en  terrine,  en  pain  et  en  pâté.  On  peut  en  faire 
des  rissoles,  en  garnir  des  petits  pâtés  feuilletés,  en 
faire  des  dolpettes,  une  omelette,  etc.,  etc.,  farcir  des 
laitues,  des  romaines,  des  artichauts,  des  champi¬ 
gnons,  etc. 

Pain  de  Levraut  à  la  Milanaise. 

Faites  une  farce  fine  de  levraut,  garnissez-en  un 
moule  à  charlotte,  à  savarin  ou  à  bordure,  faites-le 
cuire  au  bain-marie,  démoulcz-lc,  glacez-le  et  rem¬ 
plissez  le  puits  d’une  garniture  milanaise  dans  la¬ 
quelle  vous  aurez  incorporé  quelques  rognons  de  le¬ 
vraut  et  quelques  filets  mignons  bigarrés  de  truffes 
ou  de  langue  à  l'écarlate.  Vous  pouvez  servir  celte 
milanaise  à  blanc  ou  à  brun  et  si  c’est  pour  des  per¬ 
sonnages  turcs,  vous  pouvez  ajouter  un  peu  de  safran 
et  de  poivre  de  kari  à  l’indienne.  Si  vous  formez  un 
turban  de  farce  et  de  filets  de  levraut  pour  pain, 
évitez  de  mettre  de  nouveau  des  filets  mignons  dans 
la  garniture,  mais  sans  épargner  les  truffes  cuites  au 
vin  de  Madère  ou  à  la  vapeur  du  champagne  ou  du 
chablis.  (Voir  Planche  18,  n°  94.) 


Râble  de  Lièvre  à  la  Rémolade. 

Emballez  votre  râble  de  lièvre  dans  une  feuille  de 
papier  beurrée  contenant  un  appareil  à  papillotes  ou 
une  durcelle  réduite  au  vin  de  Madère;  faites  rôtir, 
enlevez  le  papier  quelques  instants  avant  de  retirer 
votre  râble  de  la  broche,  afin  de  lui  laisser  prendre 
couleur,  et  le  servir  avec  une  rémolade  à  part.  On 
peut  également  le  paner  à  l’anglaise,  le  faire  griller 
et  le  servir  avec  une  rémolade  ou  une  tartare  et 
même  avec  une  sauce  tomate  à  part. 

On  peut  servir  le  râble  en  deux,  c’est-à-dire  le 
fendre  par  le  milieu,  désosser  les  reins,  les  bigarrer 
ou  les  piquer,  les  mettre  à  mariner,  les  envelopper 
d’une  sauce  allemande,  les  paner  deux  fois  à  l’an¬ 
glaise,  les  faire  frire  et  les  servir  avec  une  tartare  ou 
une  rémolade. 

Caisse  de  Levraut  à  la  Périgueux. 

Escalopez  les  filets  de  deux  levrauts,  faites-les 
sauter  à  feu  vif,  égouttez  le  beurre,  remplacez-le  par 
un  petit  verre  de  madère,  une  cuillerée  ou  deux  d’es¬ 
pagnole  riche  réduite,  ajoutez  un  peu  de  truffes  ha¬ 
chées,  un  filet  d’huile  d’olive  et  gros  comme  une 
noix  de  glace  de  gibier  ou  d’extrait  clarifié.  Huilez 
une  caisse  d’office,  mettez-la  à  la  bouche  du  four 
quelques  minutes  afin  qu’elle  prenne  une  belle  cou¬ 
leur  et  dressez  vos  escalopes  de  levraut  à  la  péri¬ 
gueux  en  couronne,  vous  pouvez  ajouter  quelques 
lames  de  truffes  que  vous  placez  entre  chaque  esca¬ 
lope,  saucez  et  servez. 

Casserole  de  Levraut  à  la  Financière. 

Faites  une  casserole  de  riz  (voyez  cet  article),  dé- 
moulez-la,  garnissez-la  d’une  financière  dans  laquelle 
vous  aurez  incorporé  les  escalopes  d’un  levraut  pré¬ 
parées  comme  il  est  indiqué  pour  la  caisse  de  levraut 
à  la  périgueux.  Les  quenelles  de  cette  financière  doi¬ 
vent  être  formées  de  farce  de  levraut.  On  peut  enri¬ 
chir  cette  financière  de  truffes  tournées  en  olives. 

Levraut  à  l’Allemande. 

Piquez  votre  levraut,  mettez-le  à  mariner  pendant 
vingt-quatre  heures,  fixez-le  sur  la  broche  en  lui 
donnant  la  forme  du  lièvre  au  gîte,  et  faites-le  rôtir 
en  l’arrosant  de  temps  en  temps  avec  du  beurre; 
quelques  minutes  avant  de  le  dêbrocher,  saupoudrez- 
le  de  Heur  de  farine  mélangée  de  sucre  en  poudre, 
arrosez-le  et  faites-lui  prendre  une  belle  couleur. 
Servez-le  avec  une  poivrade  anglaise  à  la  gelée  de 
groseilles. 

On  peut  aussi  le  paner  entier  à  l’allemande  et  à 
l’anglaise,  l’arroser  de  beurre  clarifié  et  le  faire  frire 
ou  rôtir  à  la  broche  ;  mais,  dans  ce  dernier  cas,  on  le 
sert  avec  une  mayonnaise,  une  tartare  ou  une  rémo¬ 
lade  et  en  observant  de  servir  la  sauce  à  part  comme 
pour  tous  les  objets  panés. 
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Observation.  —  En  tous  les  cas  que  l’on  pique  ou 
que  l’on  ne  pique  pas,  que  l’on  cloute  ou  que  l’on  ne 
cloute  pas,  on  doit  parer  les  chairs  en  enlevant  les 
peaux  et  les  nerfs  qui  font  rétrécir  les  chairs  en 
rôtissant.  Pour  le  piquage,  c’est  une  nécessité  qui 
offre  l’avantage  d’une  plus  grande  facilité  et,  dans  le 
cas  contraire,  on  est  certain  qu’étant  parées  les  chairs 
conservent  la  forme  qu’on  leur  a  donnée. 

Lièvre  à  la  Dieppoise. 

Dépouillez  votre  lièvre  sans  enlever  les  oreilles  ni 
les  pattes;  échaudez  les  premières  et  emballez  les 
dernières,  hachez  le  foie  du  lièvre  avec  des  cibou¬ 
lettes,  du  sel,  poivre,  thym,  laurier  et  quatre  épices, 
ajoutez  autant  de  lard  râpé,  une  livre  de  farce  line 
de  gibier  ou  de  volaille  ;  pilez  le  tout  avec  trois 
jaunes  d’œufs  et  un  œuf  entier.  Remplissez-en  le 
ventre  de  votre  lièvre,  cousez  celui-ci,  bardez-le 
complètement  et  faites-le  braiser  avec  feu  dessus,  feu 
dessous,  en  ayant  soin  que  les  pattes  emballées  ne 
trempent  pas  dans  la  cuisson.  Servez-vous  pour 
braiser  votre  lièvre  d’une  poêlée  ou  d’une  mirepoix 
mouillée  d’essence  de  gibier  et  de  vin  blanc,  et  lorsque 
la  cuisson  est  tombée  en  demi-glace;  passez -la, 
dressez  votre  lièvre,  déballez  les  pattes  et  saucez-le 
de  sa  propre  cuisson.  Ayez  soin  de  retirer  le  fil  qui  a 
servi  à  coudre  le  ventre  et  servez. 

Les  Boudins  de  Lièvre. 

Les  boudins  de  lièvre  se  préparent  de  deux  ma¬ 
nières  bien  différentes  : 

Premièrement,  vous  recueillez  avec  soin  le  sang  de 
plusieurs  lièvres,  fouettez-le  avec  un  peu  de  vin 
blanc,  puis  vous  préparez  quelques  petits  lardons 
que  vous  incorporez  dans  votre  sang  de  lièvre,  ainsi 
qu’un  peu  d’oignons  passés  au  beurre  ;  assaisonnez 
le  tout  raisonnablement  de  sel,  poivre,  muscade, 
quatre  épices,  un  peu  de  cayenne  et  un  petit  verre  de 
bon  cognac.  A  votre  choix,  mêlez-y  un  peu  de 
truffes  ou  de  champignons  hachés  ;  entonnez-le  dans 
vos  petits  boyaux  préparés  à  le  recevoir,  ficelez  les 
extrémités,  faites-le  pocher  à  l’eau  frémissante, 
égouttez-le  sur  un  clayon  afin  qu’il  ne  se  ramollisse 
pas  en  refroidissant,  puis  vous  le  piquez  ou  le  ciselez, 
le  faites  griller  à  feu  vif  et  servez  au  naturel. 

Deuxièmement,  vous  faites  une  farce  fine  de  lièvre 
dans  laquelle  vous  incorporez  un  peu  de  crème  double 
et  de  truffes  hachées,  mélangez  bien  le  tout  en  l’as¬ 
saisonnant,  remplissez -en  vos  boyaux;  faites-les 
pocher  dans  l’eau  frémissante,  égouttez-les  sur  un 
clayon  et  faites-les  sauter  à  feu  modéré  dans  un  peu 
de  beurre  clarifié  ou  piquez-les  légèrement  et  faites- 
les  griller  sur  un  brasier  modéré,  enveloppés  dans 
une  feuille  de  papier  beurrée  ou  simplement  sur  une 
feuille  de  papier  beurrée  pour  éviter  la  vapeur  qu’ils 
produisent  en  cuisant. 


Dressez  vos  boudins  en  couronne  sur  votre  plat 
et  servez  ces  derniers  avec  une  sauce  à  la  périgueux 
à  part. 

DU  LAPIN  DE  GARENNE 

Le  lapin  de  garenne  est  sans  contredit  un  des  plus 
fins  gibiers  et  celui  qui  fournit  le  plus  d’entrées  et  de 
ressources  dans  l’art  culinaire. 

Le  Lapereau  à  l’Anglaise. 

Dépouillez  et  videz  votre  lapereau  avec  soin,  en 
ménageant  la  peau  du  ventre;  faites  une  farce  fine  de 
gibier ,  garnissez-en  l’intérieur  de  votre  garenne , 
cousez  la  peau  du  ventre  et  emballez-le  dans  une 
feuille  de  papier  beurrée,  dans  laquelle  vous  mettez 
préalablement  une  mirepoix  passée  au  beurre  ;  faites 
rôtir  votre  lapereau  et  servez-le  à  la  sauce  gro¬ 
seille. 

Les  Anglais  le  préparent  également  comme  il  est 
indiqué  pour  le  lapin  privé  à  l’anglaise. 

Le  Lapereau  sauce  Poivrade. 

Piquez  le  râble  de  votre  lapereau,  faites-le  mariner 
pendant  quarante-huit  heures,  emballez  votre  lape¬ 
reau  ;  faites-le  rôtir  à  feu  vif  et  servez-le  avec  sauce 
poivrade  à  part. 

Le  Lapereau  sauté  aux  Champignons. 

Découpez  votre  lapereau,  mettez-le  dans  un  sau¬ 
toir  avec  un  morceau  de  beurre,  assaisonnez-le  comme 
il  convient  et  faites-le  sauter  à  feu  modéré.  Ajoutez 
alors  une  cuillerée  de  sauce  espagnole,  quatre  mani- 
veaux  de  champignons,  un  peu  de  persil  haché,  un 
jus  de  citron  et  un  peu  de  glace  de  gibier.  Servez 
avec  croûtons  et  manchettes. 

Le  Lapereau  sauté  à  la  Chasseur. 

Découpez  votre  lapereau,  mettez-le  dans  un  sautoir 
avec  un  filet  d’huile  d’olive,  un  peu  d’oignon  haché  ; 
faites  sauter  ;  ayez  soin  de  l’assaisonner  un  peu  plus 
relevé  qu’à  l’ordinaire,  dès  qu’il  est  d’une  belle  cou¬ 
leur  et  presque  cuit  vous  le  mouillez  d’un  verre  de 
vin  blanc;  ajoutez  pendant  cette  réduction  un  peu 
d’échalotes  hachées,  ciboulettes  et  persil,  et  terminez 
avec  un  morceau  de  glace  de  volaille  ou  de  gibier  et 
un  jus  de  citron.  Servez  également  avec  croûtons  et 
manchettes.  Ajoutez  suivant  le  goût  de  l’amphitryon 
truffes  ou  champignons. 

Le  Lapereau  à  la  Tonnerroise. 

Dépouillez  et  videz  votre  lapereau,  recueillez-en  le 
sang  avec  soin  dans  un  bol  et  battez-le  avec  un  jus 
de  citron  et  une  pincée  de  petites  ciboulettes  ;  faites 
sauter  votre  lapereau  au  beurre,,  singez-le  d’une 
pincée  de  farine  et  mouillez-le  avec  une  bouteille  de 
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vin  blanc,  puis  garnissez-le  de  morilles,  d’un  bou¬ 
quet  garni  et  d’une  douzaine  de  petits  oignons  glacés 
au  beurre.  Lorsque  votre  réduction  s’achève,  liez 
votre  sauce  avec  le  sang  du  lapereau  dans  lequel  vous 
aurez  ajouté  un  verre  de  crème  double.  Dressez  vos 
croûtons  et  vos  écrevisses  cuites  à  la  bordelaise 
autour  de  votre  lapereau  et  servez  s’il  est  d’un  bon 
.  sel. 

Le  Lapereau  à  la  Champenoise. 

Faites  sauter  votre  lapereau  dans  un  peu  de 
beurre  ;  vous  le  mouillez  au  vin  de  champagne  ; 
lorsque  la  réduction  est  opérée,  vous  ajoutez  un 
morceau  de  glace  de  gibier,  un  jus  de  citron,  quel¬ 
ques  champignons,  une  pincée  d’estragon  haché  et 
servez  avec  croûtons  seulement. 

Le  Lapereau  à  la  Toulouse. 

Coupez  votre  lapereau,  mettez-le  dans  une  casse¬ 
role  avec  un  peu  de  consommé  de  volaille,  quelques 
oignons,  un  bouquet  garni,  écumez-le  et  laissez-le 
cuire  comme  une  blanquette  de  volaille,  ensuite  vous 
faites  un  roux  blanc,  le  mouillez  avec  la  cuisson  de 
votre  lapin,  faites  cuire  votre  velouté  et  ajoutez-y 
„  une  garniture  à  la  toulouse;  au  moment  de  servir, 
vous  liez  votre  lapereau  avec  deux  jaunes  d’œufs  et 
un  peu  de  crème  double.  Servez  votre  lapereau  dans 
une  casserole  de  riz,  dans  une  croûte  de  pâté 
chaud  ou  de  vol-au-vent,  suivant  le  goût  de  l’am¬ 
phitryon. 

On  peut  également  le  faire  passer  au  beurre  avant 
de  le  mouiller,  mais  il  faut  éviter  de  lui  laisser  pren¬ 
dre  couleur. 

Le  Lapereau  à  la  Financière  en  Caisse. 

Faites  sauter  votre  lapereau,  mouillez-le  avec  une 
cuillerée  de  sauce  espagnole  et  un  verre  de  madère, 
vous  ajouterez  une  garniture  financière  et  servirez 
dans  une  caisse.  Cette  entrée  est  très  jolie  et  nécessite 
beaucoup  de  travail  et  de  soin  pour  être  bien  rendue. 
(Voir  la  Financière.) 

La  Caisse  de  Filets  de  Lapereau 
à  la  Périgueux. 

Levez  vos  filets  de  lapereaux,  piqucz-les,  faites-les 
braiser  ou  sauter,  ayez  une  garniture  de  quenelles  de 
gibier  décorées  aux  truffes.  Dressez  vos  filets  en  cou¬ 
ronne  dans  une  caisse  légèrement  beurrée  ;  dressez 
vos  quenelles  sur  chaque  filet  et  saucez  votre  entrée 
à  la  périgueux.  (Voir  cette  sauce.) 

Les  Coquilles  de  Lapereau  à  la  Maintenon. 

Escalopez  quelques  filets  de  lapereaux,  faites-les 
sauter  avec  un  peu  de  beurre,  quelques  lames  de 
champignons  et  de  truffes  ;  puis  vous  les  égouttez, 
ajoutez  alors  une  ou  deux  cuillerées  de  sauce  Main- 


tenon  (voir  cette  sauce).  Ensuite  vous  mettez  cet 
appareil  dans  vos  coquilles  de  métal  ou  de  Saint- 
Jacques,  et  après  avoir  saucé  légèrement  vos  coquilles, 
vous  les  saupoudrez  de  gastrite  composée  de  mie  de 
pain,  parmesan  râpé  et  persil  haché;  puis  vous 
arrosez  la  surface  de  vos  coquilles  d’un  peu  de  beurre 
et  les  mettez  gratiner  à  four  vif,  Servez-lcs  sans 
aucun  autre  apprêt. 

Croquettes  à  la  Richelieu. 

Faites  une  farce  fine  de  lapereau,  roulez-en  de 
grosses  quenelles  longues,  pancz-les  à  l’anglaise  et 
laitcs-les  griller  ou  frire  à  feu  modéré.  On  peut  éga¬ 
lement  les  faire  jaunir  dans  un  sautoir  garni  de 
beurre  clarifié.  Dressez  vos  croquettes  en  couronne 
ou  en  buisson  et  servez  une  sauce  espagnole  au  fumet 
de  gibier  â  part.  Ces  croquettes  se  servent  comme 
hors-d’œuvre  ou  entrée  légère.  On  peut  également 
les  farcir  à  l’aide  d’un  salpicon  composé  de  truffes, 
langue  à  l’écarlate  et  filets  de  lapereau  ;  voire  même 
les  mélanger  à  une  certaine  quantité  de  pieds  de  porc 
braisés,  désossés  et  coupés  en  petits  dés. 

Les  Cromesquis  de  Lapereau  à  la  Polonaise. 

Emballez  un  jeune  lapin  dans  une  feuille  de  papier 
beurrée,  laites— le  rôtir  sans  lui  laisser  prendre  trop 
de  couleur,  levez  les  chairs  et  escalopez-les  ;  alors 
vous  préparez  vos  cromesquis  comme  les  cromesquis 
de  volaille  à  la  Polonaise  et  les  servez  de  même. 

Les  Cromesquis  de  Lapereau  enchantés. 

Ces  cromesquis  sont  les  mêmes  que  ci-dessus,  sauf 
qu’au  lieu  de  les  emballer  dans  de  petites  bandes  de 
lard  ou  de  crépinette  pour  les  paner  à  l’anglaise, 
vous  les  enveloppez  simplement  dans  des  pains  à 
chanter,  puis  vous  les  trempez  dans  une  pâte  à  frire 
et  les  faites  frire  à  feu  vif.  Servez-les  en  couronne 
dans  le  premier  cas  et  en  buisson  dans  celui-ci  avec 
un  bouquet  de  persil  frit  que  vous  placez  au  sommet. 

Les  Croquettes  de  Lapereau  à  la  Bonne- 
Femme. 

Préparez  votre  appareil  à  croquettes  comme  il  est 
indiqué  pour  l’article  Croquettes  de  volaille  et  ser¬ 
vez-les  de  même. 

Boudin  blanc  de  Lapereau. 

Faites  rôtir  le  râble  d’un  lapereau  emballé  dans 
une  feuille  de  papier  beurrée  ;  émincez  les  chairs 
comme  pour  les  cromesquis,  assaisonncz-les  avec 
soin  de  sel,  poivre  blanc,  muscade  et  fines  herbes  ; 
ajoutez  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait, 
une  cuillerée  de  béchamel  réduite,  deux  ou  trois 
jaunes  d’œufs  et  un  peu  de  panne  battue  et  hachée  ; 
passez  un  peu  d’oignon  au  beurre,  versez-le  dans 
votre  appareil,  mettez  celui-ci  dans  vos  boyaux,  atta- 
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chez  ceux-ci  de  la  grandeur  de  boudins  de  table, 
faites-les  blanchir  ou  pocher  dans  du  lait,  égouttez- 
les,  faites-les  griller  sur  une  feuille  de  papier  beur¬ 
rée  ou  sauter  dans  un  peu  de  bon  beurre.  Dès  qu’ils 
sont  dorés,  servez-les  comme  hors-d’œuvre.  On  peut 
remplacer  la  sauce  béchamel  par  un  verre  de  crème 
double  ou  plus,  suivant  la  quantité,  en  y  ajoutant 
également  quelques  jaunes  d’œufs  de  plus.  Si  l’on  se 
sert  de  lait  bouilli,  on  peut  faire  infuser  les  aromates 
dans  un  sachet  ou  passer  le  lait  à  l’étamine  avant  de 
s’en  servir.  Si  on  laisse  refroidir  le  boudin  une  fois 
poché,  on  peut  le  ciseler  légèrement  avant  de  le  faire 
griller. 

Quenelles  de  Lapereau  aux  Truffes. 

Faites  une  farce  de  lapereau,  formez-en  de  grosses 
quenelles,  décorez-les  aux  truffes  et  faites-les  pocher. 
Drcssez-les  sur  un  petit  tambour  de  farce  ordinaire 
poché  au  four  et  placez  dans  le  puits  un  ragoût  de 
truffes  du  Périgord, cuites  au  vin  de  champagne.  En¬ 
voyez  en  même  temps  une  sauce  Périgueux  dans  une 
saucière,  placez  une  bordure  de  nouilles  ou  de  pas¬ 
tillage  autour  de  votre  tambour  et  servez.  (Voir  Plan¬ 
che  18,  n°  93.) 

Toutes  les  quenelles  peuvent  être  fourrées,  mais 
j’estime  que  lorsqu’il  y  a  déjà  un  décor  sur  la  que¬ 
nelle  et  un  ragoût  de  truffes  comme  garniture,  il  est 
préférable  de  la  laisser  naturelle  avec  son  arôme  de 
lapereau. 

Les  Quenelles  de  Lapin  à  l’Allemande. 

Faites  une  farce  de  lapin,  formez-en  de  grosses 
quenelles,  décorez-les  aux  truffes,  faites-les  pocher 
et  servez-les  sur  de  petits  canapés  que  vous  aurez 
préalablement  passés  au  beurre ,  saucez-les  d’alle¬ 
mande  réduite  et  servez. 

Les  Quenelles  de  Lapin  à  l’essence  de  Gibier. 

Faites  une  farce  line  de  lapereau,  formez-en  des 
quenelles,  faites-les  pocher  dans  un  consommé  de 
gibier  et  servez-les  dans  une  bordure  de  riz  avec  un 
peu  de  bonne  glace  ou  essence  de  gibier. 

Lapereau  à  la  Chipolata. 

Troussez  votre  lapereau  comme  s’il  était  au  gîte, 
après  l’avoir  farci  de  chair  à  saucisses  et  marrons,  le 
tout  assaisonné  de  fines  herbes  et  d’épices  ;  mettez-le 
dans  une  braisière  plate,  faites-le  revenir  au  beurre, 
mouillez-le  d’un  verre  de  vin  blanc,  d’une  cuillerée  à 
pot  de  consommé  de  gibier  et  d’autant  d’espagnole, 
faites  cuire  avec  feu  dessus,  feu  dessous,  faites  blan¬ 
chir  vingt  marrons,  mondez-les,  mettez-les  cuire 
avec  votre  lapin,  faites  griller  une  douzaine  de  petites 
saucisses  nouées  en  trois  chacune,  mettez-les  égale¬ 
ment  avec  votre  lapin,  ajoutez  un  bon  bouquet  garni, 
un  peu  de  sauce  tomate  et  une  vingtaine  de  champi¬ 
gnons.  Dès  que  votre  lapereau  est  cuit,  égouttez-le, 


débridez-le,  dressez-le,  servez  la  chipolata  à  l’entour 
et,  après  avoir  retiré  l’oignon  piqué  de  clous  de  gi¬ 
rofle  et  le  bouquet,  vous  passez  la  sauce  à  l’étamine 
et  en  saucez  votre  lapereau  et  sa  garniture. 

Si  l’on  est  pressé,  on  fait  le  lapereau  à  la  chipo¬ 
lata  comme  un  navarin,  c’est-à-dire  qu’on  ledétaille; 
on  le  fait  sauter  et  on  y  ajoute  également  la  même 
garniture  ;  si  on  n’a  pas  de  sauce  de  faite,  on  singe 
les  chairs  d’une  pincée  de  farine,  on  le  fait  revenir 
un  instant  de  plus  et  on  le  mouille  devin  blanc  et  de 
bouillon. 

On  peut  ne  faire  que  le  râble  ou  simplement  les 
cuisses  à  la  chipolata,  en  observant  les  mêmes  prin¬ 
cipes.  On  peut  enrichir  la  garniture  chipolata  de 
truffes,  de  crêtes  et  rognons,  de  croûtons,  d’œufs 
fri ts  et  même  d’écrevisses  que  l’on  retrousse  et  que 
l'on  fait  cuire,  comme  il  est  indiqué  à  écrevisses  pour 
buisson. 

Pâté  de  Lapereau. 

Désossez  deux  lapereaux,  mettez  à  mariner  les 
filets,  faux-filets  et  les  cuisses  dans  un  peu  d’huile, 
jus  de  citron,  sel,  poivre  et  quelques  aromates,  thym, 
laurier,  persil  en  branches  ;  faites  une  farce  fine  de 
I  ipereaux  avec  le  reste  des  chairs,  autant  de  lard  ou 
de  jambon  cuit.  Assaisonnez  votre  farce  comme  pour 
galantine  ou  pâté.  Foncez  un  moule  de  pâte  à  quatre, 
garnissez  l’intérieur  de  bardes  de  lard,  puis  d’un  lit 
de  farce,  formez  un  lit  de  filets  de  lapereau  mari¬ 
nes,  encadrez-le  de  lardonsde  jambon,  delangue ou  de 
lard,  ajoutez  quelques  truttes  ou  des  pistaches  mon¬ 
dées;  recouvrez  ce  lit  de  farce,  formez  un  second  lit 
de  lames  de  jambon,  recouvrez-le  de  farce  et  termi¬ 
nez  par  un  dernier  lit  de  filets  de  lapereau;  recou- 
vrez-le  de  farce,  de  bardes  de  lard,  d’un  faux 
couvercle  ;  mouillez  le  faux  couvercle ,  placez  un 
couvercle  de  feuilletage  dessus,  dorez  celui-ci  et  les 
bords  de  votre  pâté,  rayez  le  couvercle,  faites  un 
trou  au  milieu  pour  y  placer  une  petite  cheminée 
de  papier  blanc  roulé  sur  lui-même,  afin  de  laisser 
échapper  la  vapeur ,  et  faites  cuire  votre  pâté  à 
four  gai. 

Lorsqu’il  est  presque  froid,  entonnez  un  peu  de 
gelée,  faite  des  os  de  vos  lapereaux  et,  lorsqu’elle  est 
prise,  servez  votre  pâté  comme  rôt.  (Voir  Planche  33, 
n°  159.)  On  peut  également  faire  un  pâté  chaud  de 
lapereau.  (Voir  celui  de  levraut,  p.  217.) 

i 

Terrine  de  Lapereau. 

La  terrine  de  lapereau  se  fait  exactement  comme 
le  pâté,  sauf  qu’au  lieu  défoncer  un  moule  de  pâte, 
on  barde  seulement  l’intérieur  d  une  terrine  et  on  la 
fait  cuire  à  l’étuvée  en  soudant  le  couvercle  avec  un 
peu  de  pâte  ordinaire,  de  manière  à  ce  que  la  vapeur 
ne  puisse  sortir.  Tout  en  cuisant  à  l’étuvée,  il  est 


LE  CUISINIER  MODERNE 


Î23 


préférable  de  mettre  la  terrine  au  four  dans  un  bain- 
marie,  la  farce  noircit  moins.  On  peut  disposer  de  la 
terrine  comme  d’un  pain  de  lapereau,  en  la  démou¬ 
lant  et  en  la  décorant  de  gelée,  quelquefois  même 
d'un  hàtelet.  Lorsque  la  terrine  est  cuite, on  enlève  le 
couvercle,  on  la  laisse  refroidir,  on  la  pare  et  on  la 
garnit  de  gelée  hachée  ou  d’un  décor  de  gelée  de 
gibier. 

La  terrine  se  sert  le  plus  souvent  au  déjeuner  ou 
comme  second  rôt,  et  môme  on  est  peu  surpris  de 
la  voir  figurer  sur  les  buffets  de  bals  ou  de  soirées. 

Observation.  —  On  peut  faire  une  farce  cuite  pour 
garnir  la  terrine  de  lapereau,  et  surtout  si  c’est  dans 
l’intention  de  la  conserver.  La  terrine  offre  encore 
un  précieux  avantage;  on  peut  en  tirer  un  parti 
avantageux  :  sa  farce,  mêlée  ou  pilée  avec  un  peu  de 
beurre  fin  peut  servir  à  garnir  d’excellentes  sandwichs 
de  gibier.  Ses  chairs  peuvent  figurer  dans  plusieurs 
entrées,  soit  comme  :  mayonnaise,  chaud-froid,  as¬ 
pic,  pain  de  gibier,  etc.,  etc.;  enfin  c’est  une  pré¬ 
cieuse  conserve  dont  on  aurait  tort  de  se  priver. 

Turban  de  Filets  de  Lapereau. 

Faites  une  farce  fine  de  lapereau,  formez-en  un 
turban  sur  lequel  vous  dressez  en  torsade  une  dou¬ 
zaine  de  filets  de  lapereau  piqués  et  marinés  ;  faites 
cuire  à  four  modéré;  dès  qu’ils  ont  une  belle  couleur 
vous  les  glacez;  servez  et  dressez  dans  le  puits  un  ra¬ 
goût  de  cervelles  de  lapereaux  dans  lequel  vous  aurez 
ajouté  un  peu  de  quenelles  et  de  truffes;  le  tout  sur¬ 
monté  de  quatre  belles  écrevisses  retroussées. 

Turban  de  Lapereau  à  la  Financière. 

Beurrez  un  moule  à  Savarin  ou  à  Inkermann 
(moule  à  3  frères),  remplissez-le  de  farce  de  lapereau 
et  faites  cuire  au  four  au  bain-marie,  démoulez, 
remplissez  le  puits  d’une  financière,  glacez  le  turban 
et  servez. 

Observation.  —  On  peut  aussi  servir  ce  turban  ou 
bordure  de  farce  avec  une  Toulouse,  une  chipolata 
ou  un  ragoût  quelconque  de  filets  de  lapereau,  d’es¬ 
calopes,  voire  môme  de  salpicon. 

Casserole  de  Lapereau  à  la  Provençale. 

Escalopez  les  chairs  de  deux  râbles  de  lapereau, 
faites-les  sauter  à  l’huile  avec  un  peu  de  piment  vert 
et  d’ail  pilé,  égouttez  l’huile,  remplacez-la  par  un 
peu  de  glace  ou  de  sauce  tomate,  ajoutez  un  peu  de 
fines  herbes  et  un  jus  de  citron.  Vous  aurez  préparé 
une  casserole  de  riz  crevé  à  point,  moulez-en  un 
moule  à  savarin,  mettez-le  à  la  bouche  du  four  et, 
au  moment  de  servir,  démoulez,  dressez  vos  esca¬ 
lopes  dans  le  puits,  saucez-les  sans  glacer  le  riz  et 
servez. 


Lapereau  aux  Pruneaux. 

Préparez  votre  lapereau  comme  pour  un  civet,  pas- 
sez-le  au  beurre  avec  un  peu  de  lard  de  poitrine,  sin- 
gez-le  légèrement  d’une  pincée  de  farine,  mouillez-lc 
d’une  bouteille  de  vin  rouge  et  d’un  peu  de  bouillon  . 
et  garnissez-le  d’un  oignon  piqué  de  deux  clous  de 
girofle,  d’un  peu  de  cannelle  et  d’une  livre  de  pru-  . 
neaux  ayant  été  trempés  quelques  heures  préalable¬ 
ment  dans  l’eau;  assaisonnez  votre  lapereau  en 
le  faisant  sauter  dans  le  beurre  et,  lorsqu’il  est 
ainsi  préparé,  laissez-le  mijoter  lentement  avec 
feu  dessus,  feu  dessous  ;  quelques  minutes  avant 
de  servir,  liez-le  avec  son  propre  sang  que  vous 
aurez  battu  avec  un  peu  de  verjus  ou  de  jus  de 
citron  et  servez.  On  peut  mettre  quelques  croû¬ 
tons,  œufs  frits  et  écrevisses  retroussées  à  l’entour, 
des  manchettes  aux  cuisses  et  saucer  légèrement.  On 
peut  servir  le  lapereau  aux  pruneaux  dans  une  caisse, 
dans  une  bordure  de  riz  ou  de  farce  et  même  dans 
une  croûte  de  vol-au-vent  ou  de  timbale.  Le  lapereau 
aux  pruneaux  est  le  régal  des  familles  en  Belgique. 

Blanquette  de  Lapereau  à  laZingara  ou  Singara. 

Détaillez  votre  lapereau,  mettez-le  à  dégorger  dans 
l’eau  fraîche  pendant  un  quart  d’heure,  mettez-le 
blanchir,  écumez-le,  rafraîchissez-le,  remettez-le  au 
feu  avec  du  bouillon  blanc,  un  oignon  piqué  de  deux 
clous  de  girofle,  un  bouquet  garni  et  une  carotte 
coupée  en  quatre,  écumez-le  à  nouveau,  laissez-le 
cuire  vingt  minutes,  ajoutez  une  poignée  de  riz  et 
une  pincée  de  safran  en  poudre;  laissez  bien  crever 
votre  riz  et,  dès  que  votre  lapin  est  cuit,  enlevez  le 
bouquet  garni,  la  carotte,  l’oignon.  Dressez  votre 
lapereau,  couvrez-le  de  riz,  unissez  celui-ci,  versez 
un  filet  de  demi-glace  à  l’entour  et  servez. 

On  peut  servir  le  lapereau  à  la  Singara  en  caisse 
ou  dans  une  bordure  de  farce  ;  mais  généralement, 
dans  ce  dernier  cas,  on  lie  la  sauce  de  la  blanquette 
avec  un  ou  deux  jaunes  d’œufs,  après  en  avoir  fait 
un  petit  velouté,  car  le  Singara  au  riz  est  plutôt  un 
espèce  de  kari  qu’une  blanquette  à  proprement  par¬ 
ler,  et  dans  tous  les  cas  c’est  un  mets  turc  estimé  de 
ces  derniers. 

Filets  de  Lapereau  bigarés  aux  Truffes. 

Levez  les  filets  de  vos  lapereaux,  parez-les,  biga- 
rez-les  aux  truffes,  c’est-à-dire  que  vous  faites  des 
incisions  de  part  en  part  sur  toute  la  longueur  du 
filet  et  que  vous  placez  une  lame  de  truffe  mince 
dans  chaque  incision  ;  préparez  de  même  les 
faux-filets  qui  sont  beaucoup  plus  épais  ;  faites  sau¬ 
ter  ou  braiser,  égouttez  le  beurre  ou  l’huile  dont 
vous  vous  serez  servi  pour  les  faire  sauter,  glacez- les, 
dressez-les  en  couronne,  placez  dans  le  puits  un  ra¬ 
goût  de  truffes  ou  une  Toulouse  à  blanc  et  servez.  On 
peut  servir  également  une  financière,  une  chipolata, 
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voire  même  une  jardinière  comme  garniture.  (Voir 
Planche  13,  n°  60.) 

Filets  de  Lapereau  aux  pointes  d’Asperges. 

Levez  et  parez  vos  filets,  piquez-les,  donnez-leur 
la  forme  de  petites  couronnes,  placez  au  milieu  de 
chacun  un  peu  de  farce  fine  de  gibier,  mettez-les 
dans  un  sautoir  beurré;  couvrez-les  d’une  feuille  de 
papier  également  beurrée;  faites-les  partir  à  feu  vif, 
couvrez-les  après  les  avoir  assaisonnés  de  sel,  poi¬ 
vre  et  muscade,  faites-leur  prendre  une  belle  cou¬ 
leur  au  four  ou  en  plaçant  du  feu  sur  le  couvercle  ; 
égouttez-les,  dégraissez  le  sautoir,  détachez  la  glace 
avec  un  peu  de  madère,  dressez  vos  filets  en  cou¬ 
ronne,  glacez-les  et  placez  au  centre  du  puits  une 
garniture  de  pointes  d’asperges  à  l’anglaise  ou  légè¬ 
rement  liée  à  l’aide  d’une  cuillerée  de  sauce  alle¬ 
mande.  Servez  le  plus  chaud  possible. 

Filets  de  Lapereau  à  la  Milanaise. 

Levez  et  parez  vos  filets,  aplatissez-les  légère¬ 
ment,  panez-les  à  l’allemande  avec  un  peu  de  par¬ 
mesan  dans  la  sauce,  puis  à  l’anglaise;  faites-les 
griller  sur  une  feuille  de  papier  huilée  ou  beurrée; 
dressez-les  en  couronne  et  servez  une  garniture 
milanaise  et  une  sauce  Chateaubriand  à  part. 

Filets  de  Lapereau  à  l’Anglaise. 

Se  servent  également  panés,  mais  sans  fromage, 
sans  garniture  et  avec  une  anglaise  au  lieu  d’une 
Chateaubriand.  (Voir  page  31.) 

Gibelotte  de  Lapereau. 

Coupez  les  râbles  de  deux  lapereaux,  mettez-les 
dans  un  sautoir  avec  un  bon  morceau  de  beurre, 
assaisonnez-les  et  faites  sauter  à  feu  vif  jusqu’à  ce 
que  tous  vos  morceaux  aient  pris  une  belle  couleur  ; 
mouillez-les  d’un  verre  de  vin  blanc,  de  deux  cuil¬ 
lerées  à  pot  d’espagnole,  garnissez  votre  gibelotte 
d’un  bouquet  de  persil,  thym  et  laurier,  d’un  oignon 
piqué  de  deux  clous  de  girofle  et  faites  cuire  lente¬ 
ment  avec  feu  dessus,  feu  dessous,  passez  une  ving¬ 
taine  de  petits  oignons  blanchis  au  beurre,  mettez- 
les  dans  votre  gibelotte  avec  un  quart  de  lard  de  poi¬ 
trine  également  passé  au  beurre  et  une  vingtaine  de 
petites  pommes  de  terre  de  Hollande  tournées  en 
grosses  olives.  Lorsque  votre  gibelotte  est  cuite,  dé- 
graissez-la ,  dressez-la  et  servez  après  vous  être 
assuré  qu’elle  est  d’un  bon  sel.  Si  votre  espagnole 
était  réduite  préalablement  il  serait  de  toute  néces¬ 
sité  d’ajouter  une  cuilleréè  à  pot  de  bouillon  ou  de 
gelée  de  gibier. 

Matelote  de  Lapereau. 

Coupez  deux  râbles  de  lapereau  en  morceaux, 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  sel,  poivre,  mus¬ 


cade,  bouquet  garni,  deux  gousses  d’ail,  un  oignon 
piqué  de  deux  clous  et  une  carotte  coupée  en  quatre, 
versez  une  bouteille  de  Pomard  dans  votre  casse¬ 
role,  laissez  couvert  pendant  deux  heures;  mettez 
votre  casserole  sur  un  feu  vif,  écumez  et  laissez  mi¬ 
joter  vingt-cinq  minutes;  sitôt  cuit,  vous  enlevez  à 
l’aide  d’une  cuillère  percée  l’oignon  piqué,  le  bou¬ 
quet,  les  gousses  d’ail  et  les  morceaux  de  carottes, 
vous  liez  votre  matelote  avec  un  beurre  manié,  un 
beurre  d’anchois  et  ajoutez  douze  ou  quinze  petits, 
oignons  passés  au  beurre,  autant  de  petits  champi¬ 
gnons  tournés  ou  cannelés  et  autant  de  quenelles  de 
poisson  pochées  dans  un  peu  de  sauce  matelote  avant 
qu’elle  ne  soit  liée,  car  une  fois  liée  cette  sauce  ne 
doit  plus  bouillir  et  autant  que  possible  doit  être  con¬ 
servée  au  bain-marie  jusqu’au  moment  de  la  servir. 
Dressez  votre  matelote  avec  croûtons  et  œufs  frits, 
■ajoutez  quelques  écrevisses  et  manchettes  et  servez. 

Observation.  —  Si  vous  ne  voulez  pas  vous  servir 
de  beurre  manié,  égouttez  votre  sauce  dans  un  sau¬ 
toir,  faites-la  réduire  avec  une  cuillerée  d’espagnole 
et  lorsqu’elle  est  arrivée  à  son  degré,  qu’elle  brille  et 
masque  la  spatule,  vous  la  terminez  avec  un  bon 
beurre  d’anchois,  la  passez  à  l’étamine  sur  les  mem¬ 
bres  de  vos  lapereaux,  et  après  y  avoir  ajouté  la  gar¬ 
niture,  vous  mettez  votre  matelote  au  bain-marie; 
ajoutez  un  peu  de  beurre  fin  pour  empêcher  qu’il  ne 
se  forme  une  petite  peau  à  la  surface  et  ne  la  remuez 
qu’avant  de  la  servir  afin  que  le  beurre  ne  pénètre 
pas  dans  la  sauce  préalablement. 

Observation  générale.  —  On  ne  saurait  limiter  les 
entrées  et  hors-d’œuvre  que  l’on  peut  former  avec 
le  lapereau,  car  il  s’accommode  de  mille  manières  ; 
toutes  les  garnitures  s’accordent  avec  sa  chair  ;  on 
peut  servir  un  Navarin,  un  kari  de  lapereau  avec 
petits  pois,  pointes  d’asperges,  fonds  d’artichauts, 
haricots  verts,  flageolets,  etc.,  ou  bien  servir  le  râble 
ou  les  cuisses,  les  lilets  ou  les  faux-lilets  avec  purée 
de  concombres,  de  lentilles,  de  pois,  de  haricots  ou 
avec  une  Soubise  (purée  d’oignons),  de  même  que 
l’on  sert  le  lapereau  entier  sous  cent  formes  variées. 
Le  goût  de  l’amphitryon  consulté,  il  ne  dépend  que 
du  talent  de  l’artiste  culinaire  pour  en  tirer  le  meil¬ 
leur  parti.  Au  retour  des  chasses,  on  peut  faire  des 
terrines,  des  pâtés,  des  galantines,  des  pains,  des  char¬ 
treuses  de  lapereau  suivant  la  nécessité  et  même  en 
conserver  comme  le  thon  à  l’huile  ou  dans  diverses 
marinades,  ou  bien  encore  sous  forme  de  rillettes 
dans  la  graisse  rôtie  d’oie,  de  porc,  aussi  bien  que 
sous  un  lit  ou  entre  deux  lits  de  glace  de  volaille  ce 
qui  se  conserve  éternellement  sans  même  être  ren¬ 
fermé  et  sans  aucun  procédé  chimique,  bien  que 
j’approuve  la  chimie  tant  qu’elle  ne  dénature  pas  les 
aliments. 
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Le  Pain  de  Lapereau  à  la  Saint-Hubert. 

Faites  une  farce  de  lapereau  assez  pour  en  garnir 
deux  moules  dont  l’un  soit  plus  petit  que  l’autre; 
garnissez  vos  moules  de  bandes  de  lard  puis  d’une 
couche  de  farce  que  vous  garnissez  de  lardons,  de 
langue  à  l’écarlate,  de  pistaches  ou  de  truffes  ;  ensuite 
vous  mettez  sur  cette  garniture  un  lit  de  farce, 
puis  vos  filets  de  lapereau  que  vous  aurez  fait  légère¬ 
ment  mariner;  garnissez  ces  derniers  d’une  couche 
de  farce  puis  d’une  bande  de  lard,  faites  cuire  vos 
pains  de  lapereau  au  four  dans  un  bain-marie  ; 
lorsqu’ils  sont  cuits,  mettez-les  à  refroidir,  démoulez- 
les  ensuite  et  décorez-les  à  la  gelée  ;  superposez  vos 
deux  pains  l’un  sur  l’autre  et  croûtonnez-les,  servez- 
les  avec  hâtelets  et  sur  socle;  si  c’est  pour  dîner 
d’apparat,  moulez-les  en  aspic  et  servez-les  de  môme. 
(Voir  Planche  28,  n°  129.) 

Le  Salpicon  de  Chairs  de  Lapereau. 

Faites  rôtir  un  lapereau,  désossez-le,  coupez  les 
chairs  en  dés,  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
quelques  dés  de  langue  écarlate,  quelques  dés  de 
truffes  cuites  au  vin  de  champagne,  ainsi  qu’une 
cuillerée  de  bonne  sauce  madère;  faites  chauffer  sans 
laisser  bouillir,  terminez  votre  salpicon  avec  un  peu 
de  glace  de  gibier  et  servez  dans  des  petites  timbales 
de  nouilles  ou  dans  des  bouchées  de  feuilletage,  soit 
même  dans  de  petites  caisses  beurrées  légèrement  et 
dorées  à  four  modéré. 

Les  Filets  de  Lapereau  sautés  à  la  Chasseur. 

Levez  vos  blets,  piquez-les,  faites-les  mariner, 
mettez-les  dans  un  sautoir  avec  un  blet  d’huile 
d’olive,  assaisonnez-] es  légèrement  à  nouveau  et 
faites-les  sauter  à  feu  vif  ;  ajoutez  alors  un  verre  de 
madère,  quelques  échalotes  hachées,  une  cuillerée 
de  sauce  espagnole,  un  peu  de  glace  de  gibier,  per¬ 
sil  haché,  un  jus  de  citron  et  servez. 

Filets  de  Lapereau  sautés  aux  Champignons. 

Préparez  vos  blets  de  môme  que  pour  le  sauté  à  la 
chasseur,  mais  sans  les  piquer;  vous  y  ajoutez  une 
garniture  de  champignons  et  servez  avec  croûtons  et 
écrevisses  retroussées. 

Filets  de  Lapereau  en  Grenadins. 

Piquez  vos  blets,  garnissez  l’autre  côté  de  farce  de 
lapereau;  faites-les  pocher  à  four  vif,  braisez-les 
légèrement  avec  un  peu  d’essence  de  gibier  et  servez- 
les  avec  un  croûton  entre  chaque  et  une  bonne  demi- 
glace  dans  laquelle  vous  aurez  incorporé  une  réduc¬ 
tion  de  madère. 

Vous  pouvez  également  former  un  turban  de  votre 
farce;  appliquez  vos  blets  sur  ce  turban  et  faites 
cuire  à  four  vif  avec  un  peu  de  bon  jus,  alors  vous 


— 

'  glacez  vos  filets  lorsque  la  réduction  de  cette  cuisson 
s’est  opérée  et  les  servez  avec  un  blet  de  demi-glace. 

Vous  pouvez  également  servir  avec  garniture  finan¬ 
cière,  toulouse  ou  même  jardinière  printanière. 

Filets  à  la  Maréchale. 

Levez  vos  blets  de  lapereau,  pancz-les  à  l’alle¬ 
mande,  puis  à  l’anglaise,  faites-les  griller  sur  une 
feuille  de  papier  beurrée  et  servez-les  en  couronne 
avec  sauce  suprême  à  part.  Vous  pouvez  également 
les  faire  frire  dans  un  beurre  clarifié  et  servir  avec 
sauce  tomate  ou  une  sauce  Diable  à  part. 

Mettez  pour  manches  des  pattes  d’écrevisse  ou  des 
petits  manches  de  côtelettes  que  vous  faites  en  pâte  à 
pâté  et  que  vous  mettez  sécher  à  l’étuve.  Servez-les 
en  couronne  avec  manchettes  d’agneau.  Cette  entrée 
est  estimée  par  le  bon  goût  qui  la  caractérise. 

Turban  de  Filets  de  Lapereau  à  la  Périgueux. 

Levez  les  blets  de  neuf  ou  dix  lapereaux,  dénervez- 
les  complètement,  aplatissez-les  légèrement,  bigarrez- 
les  de  lames  de  truffes  du  Périgord,  assaisonnez-les 
avec  soin,  dressez-les  en  turban  sur  une  bordure  de 
farce  do  lapereau  que  vous  aurez  moulée  dans  un 
moule  à  savarin  et  démoulée  sitôt  pochée  au  bain- 
marie  sur  un  petit  tambour  de  même  farce  ;  arrosez- 
le  tout  de  beurre  frais  à  peine  fondu  et  faites  cuire  à 
four  vif  en  ayant  soin  d’arroser  de  temps  en  temps. 
Au  sortir  du  four,  glacez  légèrement,  dressez  dans  le 
puits  un  buisson  de  belles  truffes  noires,  formez  une 
couronne  de  dix-liuit  petites  quenelles  moulées  et 
décorées  aux  truffes  dans  autant  de  moules  à  darioles 
que  vous  aurez  eu  le  soin  de  faire  pocher  au  bain- 
marie  et  au  four.  Placez  un  hàtelet  sur  la  plus  élevée 
des  truffes  du  buisson  et  servez  une  saucière  de  sauce 
Périgueux  à  part.  (Voir  Planche  13,  n°  60.) 

La  Timbale  de  Lapereau  à  la  Milanaise. 

Levez  quelques  blets  de  lapereau,  piquez-les, 
faites-les  braiser,  préparez  une  garniture  milanaise 
aux  quenelles  de  gibier  et  garnissez-en  une  timbale 
sur  laquelle  vous  placez  vos  blets  de  lapereau  en 
couronne,  glacez-les  et  servez  sans  couvercle.  (Voir 
le  Pain  de  levraut,  Planche  18,  n°  94,  et  la  Timbale 
milanaise,  Planche  13,  n°  61.) 

Les  Filets  de  Lapereau  à  la  Bonnefoy. 

Panez  vos  blets  à  l’anglaise,  faites-les  griller  et 
servez-les  avec  une  sauce  bordelaise  à  la  Bonnefoy. 

Les  Filets  bigarrés  à  l’Italienne. 

Levez  vos  blets  de  lapereau,  bigarrez-les  de 
truffes  et  de  langue  à  l’écarlate,  faites-les  braiser  à 
feu  modéré  et  servez-les  en  couronne  avec  une  sauce 
italienne.  Choisissez  en  cette  circonstance  la  truffe 
I  blanche  de  Savoie. 
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Les  Cartouches  de  Lapereau. 

Levez  quelques  filets,  farcissez-les,  roulez-les  et 
panéz-les,  faites-les  frire  en  brochettes  et  servez  avec 
salpicon  à  part. 

Les  cartouches  de  filets  de  lapereau  peuvent  éga¬ 
lement  se  servir  braisées  avec  une  demi-glace  ;,  â  cet 
effet,  faites-les  braiser  comme  il  est  indiqué  pour  les 
ris  de  veau  dans  leur  glace  et  servez  avec  ou  sans 
garniture. 

Le  Friteau  de  Lapereau. 

Le  friteau  de  lapereau  se  prépare  et  se  sert  comme 
le  friteau  de  volaille. 

Les  Côtelettes  de  Lapereau  à  la  Druard. 

Levez  les  filets  d’un  lapereau,  formez-en  quelques 
côtelettes,  enveloppez  celles-ci  d’un  appareil  à  cro- 
mesquis,  puis  de  crépinettes,  et  panez-les  à  l’an¬ 
glaise,  faites-les  frire  à  feu  vif,  servez-les  en  cou¬ 
ronne  avec  manchettes  et  sauce  Chateaubriand  à 
part. 

On  peut  dorer  une  petite  croustade  que  l’on  place 
dans  le  puits  et  que  l’on  garnit  de  truffes.  (Voir 
Planche  45,  n°  71.) 

Escalopes  de  Lapereau  à  la  demi-glace. 

Levez  quelques  filets  et  cuisses  de  lapereau,  csca- 
lopez-les,  panez-les  après  avoir  donné  à  vos  escalopes 
la  forme  de  iilets  de  volaille,  puis  vous  les  faites 
sauter  à  feu  vif  dans  un  peu  de  beurre  clarifié  et  les 
servez  en  couronne  avec  une  demi-glace  à  part. 

Vous  pouvez  également  servir  avec  garnitures  et 
les  faire  sauter  sans  les  paner,  mais,  dans  ce  dernier 
cas,  elles  sont  moins  friandes. 

Les  Cuisses  de  Lapereau  à  la  Richelieu. 

Farcissez  vos  cuisses  de  lapereau,  faites-les 
braiser  et  servez-les  avec  une  garniture  de  quenelles 
de  lapins  et  de  truffes.  Saucez  cette  entrée  d’un 
velouté  à  l’essence  de  gibier  et  servez. 

Les  Cuisses  en  Papillotes. 

Faites  rôtir  ou  sauter  vos  cuisses  de  lapereau,  puis 
emballez-les  chacune  dans  une  feuille  de  papier 
beurrée,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  un  peu  de  lard 
râpé,  persil  haché,  une  pointe  d’ail  et  quelques  écha¬ 
lotes  hachées;  faites-les  cuire  à  four  modéré  un 
petit  quart  d’heure  et  servez  sans  les  déballer. 

Les  Cuisses  de  Lapin  de  garenne  grillées 
à  la  Maître  d’hôtel. 

Panez  vos  cuisses  de  lapin,  faites-les  griller  à  feu 
modéré  et  servez-les  avec  une  sauce  à  la  maître 
d’hôtel  ou  avec  une  bordelaise. 


Observation.  —  Les  cuisses  de  lapereau  peuvent 
également  être  braisées  et  se  servent  avec  toutes  gar¬ 
nitures,  telles  que  :  champignons  ou  tomates  farcies, 
milanaise,  financière,  toulouse,  chipolata,  etc.,  et 
même  avec  les  légumes  printaniers  à  l’anglaise. 

La  Marinade  de  Filets  de  Lapereau  à  la  Orly. 

Levez  vos  filets  de  lapereau,  faites-les  mariner 
pendant  quarante-huit  heures  ;  ciselez  vos  filets , 
trempez-les  dans  une  pâte  à  frire  et  faites-les  frire  à 
feu  vif.  Servez-les  en  buisson  avec  sauce  Diable  à 
part. 

Le  Lapereau  en  Salade. 

Après  avoir  fait  rôtir  un  lapereau,  vous  le  laissez 
refroidir,  vous  le  découpez,  l’assaisonnez  dans  une 
terrine  ou  un  saladier;  ciselez  une  laitue  que  vous 
assaisonnez  légèrement  et  la  placez  sur  votre  plat; 
vous  dressez  les  membres  de  votre  lapereau  sur  cette 
laitue,  dont  vous  avez  conservé  le  cœur,  que  vous 
placez  comme  décors,  ainsi  que  quelques  œufs  durs, 
filets  d’anchois,  olives  et  fines  herbes,  dont  vous 
formez  une  couronne  ou  un  décor  quelconque. 

La  Mayonnaise  de  Lapereau. 

Après  avoir  rôti  un  lapereau,  vous  le  faites  refroi¬ 
dir,  le  détaillez,  vous  préparez  quelques  laitues,  dont 
vous  ciselez  les  plus  grandes  feuilles;  assaisonnez-les 
légèrement,  les  placez  au  milieu  de  votre  plat  un  peu 
en  dôme  ;  ensuite  dressez  vos  membres  de  lapereau, 
que  vous  couvrez  de  mayonnaise,  vous  décorez  avec 
filets  d’anchois,  olives,  persil  haché  ou  fines  herbes 
de  préférence,  quelques  œufs  durs,  le  cœur  de  vos 
laitues  et  vous  croûtonnez  à  la  gelée. 

La  mayonnaise  de  lapereau  se  sert  également  sur 
socle  ou  moulé  en  aspic. 

Le  Râble  de  Lapereau  à  la  Tartare. 

Panez  le  râble  d’un  lapereau  à  l’anglaise,  faitcs-le 
griller  et  servez-le  avec  une  sauce  tartare  à  part.  On 
peut  également  le  faire  rôtir,  mais  il  est  préférable 
alors  de  le  paner  à  l’allemande  d’abord,  et  une 
seconde  fois  à  l’anglaise  ;  arrosez-le  souvent  de  beurre 
fondu  ou  même  clarifié. 

Petites  Marmites  de  purée  de  Lapereau. 

Levez  les  filets  de  deux  ou  trois  lapereaux,  faites- 
en  une  farce  cuite,  dans  laquelle  vous  incorporez 
quelques  foies  de  volaille  dégorgés,  blanchis  et  sau¬ 
tés  ;  passez  votre  farce  au  tamis,  après  vous  êtes  assuré 
qu’elle  est  d’un  bon  sel,  garnissez-en  quelques  petites 
marmites  en  argent;  posez  sur  cette  première  couche 
un  filet  de  volaille  cuit  au  beurre  d’Isigny,  garnissez 
d’un  œuf  poché,  recouvrez  celui-ci  d'une  petite 
couche  de  farce,  dans  laquelle  vous  aurez  incorporé 
un  peu  de  sauce  chasseur  au  fumet  de  lapereau, 
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recouvrez  chacune  de  vos  petites  marmites  d’une 
légère  couche  de  gelée  au  fumet  de  lapereau,  laissez 
sur  glace  jusqu’à  l’heure  du  service;  terminez  vos 
marmites  avec  une  lame  de  truffes,  un  peu  de  gelée 
hachée  et  servez. 

Observation.  —  Les  petites  marmites  peuvent  être 
garnies  de  salpicons  aux  sauces  chaud-froid,  de  filets 
de  volaille,  de  langue  à  l’écarlate,  deliletsde  levraut, 
de  cailles  ou  d’alouettes,  mais  toujours  accompagnées 
de  cette  farce  cuite  qui  en  forme  la  base  et  recouvertes 
de  gelée  hachée.  Lorsque  la  saison  des  truffes  est 
passée,  on  emploie  la  pistache. 

On  peut  également  servir  dans  les  petites  marmites 
des  chauds-froids  de  homard,  alors  on  remplace  la 
farce  par  un  beurre  de  homard  ou  une  mayonnaise  à 
la  gelée  et  l’on  décore  avec  œufs  durs,  olives  farcies 
et  filets  d’anchois  et  à  défaut  avec  queues  de  crevettes 
dont  on  forme  une  couronne,  dont  le  puits  est  garni 
de  gelée  hachée. 

Nota.  —  Ces  petites  marmites  en  argent  rem¬ 
placent  avantageusement  les  pots  à  crème  pour 
différents  entremets,  tels  que:  diplomates,  gelées  de 
fruits  ou  autres,  bavarois  de  tous  genres,  soufflés, 
petits  gâteaux  de  riz,  de  semoule,  etc.,  etc. 

Cette  recette  m’a  été  donnée  par  mon  plus  jeune 
frère  Paul  Garlin,  chef  de  cuisine  au  petit  Cercle  de  la 
rue  Royale. 

Les  Boudins  de  Lapereau. 

Voyez  les  Boudins  de  volaille  ou  de  levraut,  opérez 
de  même. 

La  Purée  de  Lapereau. 

Faites  cuire  vos  lapereaux  aux  trois  quarts, 
désossez-les,  pilez-en  les  chairs,  mouillez-les  légère¬ 
ment  d’un  peu  de  sauce  velouté  ou  d’espagnole  et 
d’un  peu  d’essence  de  gibier,  passez  votre  purée  au 
tamis  ou  à  l’étamine,  faites-la  chauffer  sans  la  laisser 
bouillir  et  servez-la  dans  une  croustade  formée  d’une 
motte  de  beurre  à  la  broche. 

Généralement  cette  purée  ne  se  sert  pas  seule.  Vous 
pouvez  la  garnir  d’ortolans  ou  de  bec-ligues  ou  bien 
encore  d’œufs  pochés  que  vous  arrosez  d’extrait  de 
gibier  clarifié. 

Cette  entrée  est  distinguée  et  demande  beaucoup 
de  soins. 

Les  Soufflés  de  Lapereau  en  Caisses. 

Faites  une  purée  de  lapereau  comme  il  vient 
d’être  indiqué  ci-dessus;  liez-la  avec  quelques  jaunes 
d’œufs  et  battez  quelques  blancs  d’œufs  que  vous 
incorporez  dans  votre  purée  quelques  minutes  avant 
de  la  mettre  au  four.  Remplissez  vos  petites  caisses  à 
moitié  après  les  avoirjégèrement  beurrées  puis  faites- 
les  cuire  à  four  modéré.  Servez  vos  caisses  sur  une 


serviette  pliée  à  cet  effet  et  veillez  à  ce  qu’elles  soient 
servies  à  temps  pour  qu’elles  n’attendent  pas. 

Observations.  —  Les  soufflés  se  font  égalera  en1' 
cuire  dans  de  petites  timbales  de  nouilles,  ou  dans 
un  fond  de  casserole  de  métal,  appelée  casserole  à 
légumes. 

Le  Chaud-froid  de  Lapereau  à  la  gelée. 

Le  chaud-froid  de  lapereau  à  la  gelée  se  prépare 
comme  le  chaud-froid  de  lièvre. 

La  Galantine  de  Lapin  de  Garenne. 

Levez  la  chair  d’un  lapereau,  mettez  à  mariner  les 
filets  et  les  cuisses;  faites  une  farce  du  reste;  puis 
vous  préparez  quelques  lardons  de  lard  à  piquer,  de 
langue  à  l’écarlate,  quelques  pistaches  mondées  ou 
quelques  truffes,  ensuite  vous  levez  la  peau  d’une 
poule  et  la  garnissez  de  farce  de  lapereau,  et  de 
cette  garniture  énoncée;  la  cousez,  l’emballez  dans 
une  serviette  et  la  faites  braiser  à  feu  modéré.  Une 
heure  et  demie  suffisent  à  sa  cuisson.  Mctlez-1  a  en 
presse  jusqu’au  lendemain  ;  lorsqu’elle  est  froide, 
parez-là,  glacez-là  légèrement  et  décorez-là  à  la 
gelée. 

Cette  pièce  peut  se  servir  sur  socle  avec  hâtelets. 

Les  Attereaux  de  Lapereau. 

Coupez  quelques  petites  bandes  de  lard,  quelques 
foies  de  lapereaux  en  lames,  enfilez-les  en  les  entre¬ 
mêlant  dans  de  petites  brochettes,  panez-les  à  l’an¬ 
glaise  et  faites  griller  à  feu  vif.  Servez-les  avec  une 
sauce  ravigote  ou  une  sauce  à  la  diable. 

On  peut  également  escaloper  quelques  filets  de 
lapereau  et  les  préparer  en  hâtelets,  les  paner  à 
l’allemande,  ensuite  à  l’anglaise  et  les  faire  frire  à  feu 
vif.  Servez  la  sauce  à  part,  soit  une  sauce  Chateau¬ 
briand  ou  une  sauce  Périgueux. 

L’Aspic  de  Lapereau  en  Belle-vue. 

Piquez  quelques  filets  de  lapereau,  mettez-les 
rôtir,  glacez-lcs  et  lorsqu’il  sont  froids,  glaccz-les  à 
nouveau  de  sauce  chaud-froid  ;  puis  vous  clarifiez  de 
la  gelée  de  gibier  et  montez  un  moule  à  chaud-froid 
ou  à  aspic  en  le  décorant  progressivement  à  mesure 
que  votre  gelée  prend,  puis  arrivé  à  moitié  du  moule, 
vous  disposez  une  couronne  de  vos  filets  de  lapereau 
que  vous  garnissez  ensuite  de  gelée.  Lorsque  votre 
moule  est  complet,  vous  l’enterrez  dans  la  glace  et 
ne  le  démoulez  qu’au  moment  de  servir,  soit  sur  une 
serviette  pliée  à  cet  effet,  soit  sur  un  socle  que  vous 
croûtonnez  à  la  gelée,  (Voir  Planche  21,  n°  li  t 
l’aspic  de  filets  de  volaille.) 

Voyez  également  la  manière  de  démouler. 

Servez-vous  pour  décorer  votre  aspic  de  lape- 
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reaux  de  truffes,  de  pistaches  et  de  champignons 
cannelés  ou  tournés  avec  goût  ou  de  petites  quenelles 
décorées  et  pochées  que  vous  aurez  mises  à  refroidir 
préalablement. 

Quenelles  de  Lapereau  en  bordure. 

Faites  une  sauce  de  lapereau,  formez-en  des 
quenelles  à  la  cuillère,  décorez-les  aux  truffes,  faites 
les  pocher  au  four  dans  un  peu  de  consommé  fré¬ 
missant,  les  quenelles  couvertes  d’une  feuille  de  papier 
beurrée  alin  que  la  surface  ne  dessèche  pas.  Chemi¬ 
sez  un  moule  à  bordure  de  bonne  gelée,  décorez-le 
aux  truffes  ou  aux  pistaches,  remplissez-le  aux  deux 
tiers  de  gelée  et,  dès  que  celle-ci  est  prise,  placez  vos 
quenelles  préalablement  refroidies  sur  la  gelée  ;  rem¬ 
plissez  le  moule  de  gelée  et  tenez-lesur  glace  jusqu’à 
l’heure  du  service.  Au  dernier  moment,  démoulez 
votre  bordure  sur  une  serviette  pliée  à  cet  effet.  (Voir 
Planche  19,  n°  101.) 

DU  HÉRISSON 

Dépouillez  et  nettoyez  un  jeune  hérisson,  farcissez- 
le  de  mauviettes  farcies  et  de  farce  de  gibier,  faites- 
le  braiser  et  servez-le  avec  une  sauce  Périgueux. 

Si  vous  préférez  le  servir  froid  à  la  gelée  faites-en 
une  galantine  en  observant  les  mêmes  principes  que 
pour  la  galantine  de  lapereau. 

Vous  pouvez  également  le  barder  ou  le  piquer  et 
le  faire  rôtir.  Servez-le  avec  un  peu  de  demi-glace. 

DE  L'ÉCUREUIL 

L’écureuil  est  très  délicat,  vous  pouvez  en  tirer  le 
même  parti  que  du  lapin,  c’est-à-dire  en  faire  un 
civet,  des  sautés,  des  gibelottes,  etc.  (Voir  les  articles 
qui  se  rapportent  à  ces  titres  pour  le  lièvre  ou  le  lapin 
et  se  conformer  à  ces  principes.) 

DU  LOIR 

Le  loir  a  beaucoup  de  ressemblance  comme  par¬ 
fum  a  1  écureuil  ;  vous  pouvez  employer  les  mêmes 
recettes. 

DU  RAT  D’EAU 

Cet  animal  a  une  certaine  saveur  ;  il  se  sert  rare¬ 
ment  sur  des  tables  de  gastronomes  ;  on  peut  le  faire 
sauter  à  la  chasseur  ou  le  faire  rôtir,  bardé  et  en¬ 
touré  de  feuilles  de  vigne.  Servez-le,  dans  ce  cas, 
avec  une  sauce  à  la  diable  ou  une  tartarc. 

DE  L’OURS 

L  ours  est  un  excellent  gibier,  les  boudins  sont 
excellents,  mais  il  est  rare  de  pouvoir  recueillir  le 


sang  dans  de  bonnes  conditions;  mais  alors  vous 
faites  de  la  farce  de  ses  filets  ou  de  la  farce  cuite  de 
son  foie,  vous  en  remplissez  des  boyaux  préparés  à 
cet  effet  et  les  faites  pocher;  lorsqu’ils  sont  froids, 
vous  les  ciselez  et  les  faites  griller  au  naturel  sur  un 
feu  très  modéré. 

Les  Côtelettes  d’Ours  sauce  Poivrade. 

Faites  griller  vos  côtelettes,  servez-les  en  cou¬ 
ronne  avec  une  sauce  poivrade  à  part,  ou  bien  pi¬ 
quez  vos  côtelettes  d’ours,  fai tes-les  mariner;  ensuite 
faites-les  sauter  à  la  provençale  avec  huile  d’olive, 
échalotes  et  un  peu  de  demi-glace;  terminez  avec 
un  jus  de  citron  et  des  fines  herbes  et  servez-les  en 
couronne  avec  des  manchettes. 

Les  côtelettes  d’ours  peuvent  également  se  servir 
avec  garniture  toulouse,  financière,  jardinière  ou  pu¬ 
rée  à  la  Soubise,  aux  marrons,  ou  avec  croquettes 
de  pommes  de  terre  ou  simplement  des  pommes  de 
terre  Chateaubriand  ou  frites.  On  peut  également  les 
faire  griller  et  les  servir  à  la  Maintenon  ou  à  la 
Druard,  ou  en  papillotes.  (Voir  ces  différentes  ma¬ 
nières  d’opérer  à  la  Table  des  matières  :  Côtelettes  de 
mouton  ou  de  veau.) 

Le  Rognon  d’Ours  aux  Champignons. 

Faites  sauter  votre  rognon  au  beurre,  ajoutez  une 
cuillerée  de  sauce  espagnole,  un  demi-verre  de  ma¬ 
dère  et  une  garniture  de  champignons;  ne  laissez 
plus  bouillir  que  quelques  secondes  ou  plutôt  égout¬ 
tez  vos  rognons  ;  laissez  réduire  votre  sauce  et  servez 
dans  une  casserole  à  légumes  ou  en  caisse. 

Le  Rognon  d’Ours  au  Gratin. 

Le  rognon  d’ours  au  gratin  se  prépare  comme  le 
rognon  de  mouton  au  gratin  ;  autant  que  possible, 
faites  une  farce  de  gibier  pour  remplacer  celle  de 
veau  ou  de  volaille  dans  cette  circonstance. 

Le  Foie  d’Ours  aux  Fines  herbes. 

Coupez  votre  foie  d’ours  en  tranches,  passez-les  à 
la  farine,  faites-les  sauter  à  feu  vif.  Lorsque  votre 
foie  aura  pris  une  belle  couleur,  mouillez-le  d’un 
petit  verre  de  vin  blanc,  puis,  après  quelques  secon¬ 
des  d’ébullition,  vous  y  ajoutez  une  demi-cuillerée 
de  bon  jus,  un  peu  de  glace  de  viande  et  une  pincée 
de  fines  herbes  telles  que  :  estragon  et  persil  ;  ter¬ 
minez  votre  sauce  en  la  liant  avec  un  peu  de  beurre 
fin  et  de  jus  de  citron  et  servez  en  couronne. 

Le  foie  d’ours  se  sert  également  aux  morilles,  aux 
champignons,  ou  bien  braisé  avec  une  garniture 
quelconque.  (Voir  le  Foie  de  veau.) 

Le  Foie  d’Ours  à  la  Orly. 

Trempez  vos  lames  de  foie  d’ours  dans  une  pâte  à 
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cayenne  un  verre  d’huile  d'olive  et  quelques  lames 
de  citron  dont  vous  aurez  retiré  le  zeste,  retournez 
de  temps  en  temps  votre  noix  de  buffle  dans  cette 
marinade,  puis  après  quarante-huit  heures,  vous 
l’égouttez,  la  faites  braiser  comme  la  noix  de  bœuf  et 
la  servez  avec  une  garniture  flamande, 

Aloyau  de  Buffle  à  la  Duchesse. 

Mettez  un  aloyau  de  buffle  à  la  broche,  arrosez-le 
de  heurre  et  lorsqu’il  est  rôti  à  point,  servez-le  avec 
une  garniture  de  pommes  de  terre  à  la  duchesse, 
envoyez  une  sauce  madère  à  part. 

Le  Filet  de  Buffle  à  la  Jardinière. 

Le  lilet  de  buffle  à  la  jardinière  se  prépare  comme 
le  fdet  de  bœuf  ;  sauf  que  vous  le  mettez  à  mariner 
quarante-huit  heures  comme  la  noix  de  buffle  à  la 
flamande. 

Observation  générale  :  Toutes  les  autres  parties  du 
buffle  étant  de  même  nature  que  celles  du  bœuf,  nous 
les  traiterons  de  même  après  leur  avoir  fait  subir  la 
marinade  afin  d’enlever  ce  goût  de  sauvage  le  plus 
possible. 

La  marinade  froide,  mais  cuite  préalablement,  pres¬ 
crite  pour  le  chevreuil  est  la  préférée  pour  toutes  ces 
sortes  de  grands  gibiers. 

DES  VOLATILES  SAUVAGES 

Le  Faisan  Doré  à  la  Régence. 

Le  faisan  doré  est  une  excellente  pièce  de  gibier, 
parez-le,  flambez-le,  piquez-le  et  faites-le  rôtir  em¬ 
ballé  dans  une  feuille  de  papier  beurrée. 

Dressez-le  sur  un  canapé  avec  son  plumage  que 
vous  ferez  en  sorte  de  conserver  intact  ;  c’est-à-dire 
la  tête,  la  queue  et  les  ailes  ;  déployez  ces  dernières 
et  replacez  ce  plumage  à  leur  place  au  moyen  d’hâ- 
telets  en  argent  ;  puis  vous  servez  une  garniture  de 
truffes  serviettes  à  part  avec  une  sauce  Périgueux 
également  à  part.  Si  vous  ne  servez  pas  le  plumage, 
vous  pouvez  placer  la  garniture  de  chaque  côté  de  votre 
faisan  ou  dans  les  cavités  du  canapé  si  celui-ci  a  été 
préparé  pour  le  recevoir.  (Voir  Planche  32,  n°  142.) 

Le  Faisan  Doré  à  la  Czar. 

Piquez  votre  faisan  en  demi-deuil,  c’est-à-dire 
moitié  lard,  moitié  truffes  après  l’avoir  bourré  de 
truffes  du  Périgord.  Troussez-le  en  entrée,  faites-le 
braiser  et  servez-le  avec  une  garniture  Toulouse  aux 
truffes. 

Le  Salmis  de  Faisan  Doré. 

Faites  rôtir  un  faisan  doré,  après  l’avoir  bardé 
d’une  feuille  de  vigne  et  d’une  barde  de  lard.  Lors¬ 


qu’il  est  cuit  aux  trois  quarts,  détaillez-le  en  séparant 
les  fdets  de  l’estomac  et  les  cuisses,  puis  vous  pilez 
la  carcasse  et  la  passez  à  l’étamine  avec  un  peu  de 
sauce  espagnole  réduite,  mettez  alors  votre  sauce 
dans  une  casserole  au  bain-marie  avec  les  membres 
de  votre  faisan,  ajoutez  quelques  truffes  et  faites 
chauffer  sans  laisser  bouillir. 

Dressez  votre  salmis  sur  votre  plat  avec  un  petit 
canapé  au  milieu  et  avec  croûtons  passés  au  beurre 
de  chaque  côté,  ensuite  vous  dressez  votre  garniture 
entre  chaque  croûton,  saucez  légèrement  et  placez 
vos  manchettes  à  chaque  filet  ou  aux  ailes  de  votre 
faisan.  Vous  pouvez  également  dresser  avechâtelets. 
(Voir  le  Salmis  de  roi  de  Cailles.  Planche  16,  n°  76.) 

Autre  Salmis  de  Faisan. 

Mettez  rôtir  deux  faisans,  levez-cn  les  membres, 
mettez-les  au  bain-marie  avec  un  peu  d’espagnole  à 
l’essence  de  gibier,  pilez  les  carcasses  et  les  foies  de 
vos  faisans,  passez-les  à  l’étamine,  et  mettez  cette 
purée  sur  vos  membres  de  faisans,  ajoutez  quelques 
truffes  ou  quelques  champignons  et,  après  avoir 
agité  votre  bain-marie,  afin  de  mélanger  votre  purée 
à  votre  sauce,  servez  votre  salmis  soit  dans  une  cas¬ 
serole  de  riz,  dans  une  croûte  de  timbale  ou  de  vol- 
au-vent,  soit  simplement  avec  quelques  croûtons  ou 
sur  un  canapé  garni  d’une  purée  de  faisan. 

Observation  :  Suivant  le  pays  où  l’on  se  trouve,  ou 
d’après  le  goût  de  l’amphitryon,  on  aromatise  les 
carcasses,  avant  de  les  piler,  de  quelques  échalotes, 
de  zestes  de  citron  ou  d’orange,  d’une  pointe  d’ail, 
d’un  peu  de  thym  et  de  laurier,  voire  même  d’un  petit 
verre  de  bon  madère  réduit. 

Le  Faisan  à  la  Milanaise. 

Piquez  votre  faisan,  faites-le  braiser  dans  un  con¬ 
sommé  de  gibier  et  servez-le  avec  milanaise  autour 
ou  à  part. 

Les  Filets  de  Faisan  à  la  Maréchale. 

Levez  vos  filets  de  faisan,  panez-les  à  l’allemande, 
puis  à  l’anglaise,  faites-les  griller  sur  une  feuille  de 
papier  beurrée  et  servcz-les  en  couronne  avec  man¬ 
chettes  et  sauce  suprême  aux  truffes  à  part. 

Il  est  naturel  que  cette  sauce  suprême  soit  faite  à 
l’essence  de  gibier  à  blanc. 

Les  Suprêmes  de  Faisans  Dorés. 

Levez  les  filets  de  quelques  faisans,  décorez-les 
aux  truffes  ;  on  forme  généralement  une  rosace  en 
petits  croissants  sur  chaque  filet  ;  faites-les  cuire  au 
four  dans  un  sautoir  garni  de  beurre,  quelques 
minutes  suffisent  ;  veillez  à  ce  que  le  four  soit  vif  et 
que  vos  filets  ne  bouillent  pas.  Dressez-les  avec  un 
petit  croûton  de  langue  écarlate  entre  chaque  filet  et 
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saucez-Ies  d’une  suprême  aux  truffes.  (Voir  les  Filets 
de  volaille  sauce  suprême.  Planche  15,  n°  74.) 

Les  Filets  de  Faisan  à  la  Périgueux. 

Levez  les  iilets  de  quelques  faisans,  mettez-les 
dans  un  sautoir  avec  un  peu  de  beurre  sur  chacun  et 
un  peu  de  jus  de  champignons;  faites-les cuire  à  feu 
vif  sans  les  laisser  bouillir.  Dressez-les,  en  couronne 
avec  une  garniture  de  lames  de  truffes  et  une  sauce 
à  la  périgueux. 

Les  Filets  de  Faisan  à  la  Financière. 

Préparez-les  comme  les  filets  à  la  périgueux  et 
servez  avec  une  garniture  financière. 

Les  Filets  de  Faisan  à  la  Toulouse. 

Préparez  de  même  que  pour  périgueux  et  servez 
avec  une  garniture  toulouse. 

Les  Filets  de  Faisan  à  la  Milanaise. 

Préparez  de  même  que  pour  périgueux  et  servez 
avec  une  garniture  milanaise. 

Les  Filets  de  Faisan  aux  Nouilles. 

Préparez  de  même  que  pour  périgueux  et  servez 
une  garniture  .le  nouilles  à  l’allemande  à  part. 

Les  Filets  de  Faisan  aux  Lazagnes. 

Préparez  de  même  que  pour  périgueux.  Servez  une 
garniture  de  lazagnes  à  part. 

Observation.  —  Les  filets  de  faisan  peuvent  éga¬ 
lement  se  faire  sauter  comme  les  filets  de  volaille,  et 
vous  pouvéz  les  servir  avec  les  garnitures  :  champi¬ 
gnons,  truffes,  tomates,  jardinière,  pointes  d’asperges, 
petits  pois,  flageolets,  haricots  verts;  pâtes  de  toutes 
espèces  telles  que  :  macaroni,  nouilles,  lazagnes,  ou 
encore  avec  les  purées  :  Soubise,  pommes  de  terre, 
marrons,  ou  à  la  Maintenon,  à  la  Druard,  à  la  béar¬ 
naise  ou  simplement  sautés  à  la  chasseur,  â  la  por¬ 
tugaise,  à  la  marengo,  etc.,  etc. 

Le  Faisan  argenté. 

Le  faisan  argenté  se  sert  de  même  que  le  faisan 
doré;  on  peut  également  le  faire  sauter  comme  un 
poulet  à  la  chasseur,  à  la  marengo,  à  la  portugaise, 
le  servir  braisé  au  kari,  à  l’indienne,  au  riz,  à  la 
chipolata.  (Voir  les  différentes  manières  d’opérer  à  la 
Table  des  matières.) 

La  Mayonnaise  de  Faisan. 

Faites  rôtir  votre  faisan  et  préparez  de  même  que 
la  mayonnaise  de  volaille  (voir  PI.  11,  n°  SG.)  Croù- 
tonnez-la  à  la  gelée  ou  moulez-la  dans  un  moule  à 
aspic  avec  gelée  de  gibier. 

Le  Chaud-froid  de  Faisan. 

Désossez  un  faisan,  dénervez  les  chairs  le  plus 


possible,  faites  une  farce  fine  d’une  partie  de  ccs 
chairs,  puis  vous  employez  la  peau  du  faisan  pour 
en  former  huit  petites  ballotines  dans  lesquelles 
vous  placez  moitié  filets  de  faisan,  moitié  farce  fine; 
vous  les  placez  dans  un  sautoir  avec  un  peu  d’es¬ 
sence  de  gibier  et  les  faites  pocher  à  four  vif  comme 
un  petit  braisage;  ensuite  les  laissez  refroidir,  les 
glacez  d’une  bonne  sauce  chaud-froid  faite  à  l’es¬ 
sence  de  gibier,  puis  vous  dressez  votre  chaud-froid 
de  faisan  sur  un  socle  que  vous  croûtonnez  à  la  ge¬ 
lée.  Vous  pouvez  également  le  servir  sur  un  plat  et 
les  croûtonner  à  la  gelée.  (Voir  le  Chaud-froid  de 
homard,  Planche  23,  n°  119). 

Le  Faisan  à  la  Diable. 

Fendez  votre  faisan  sur  les  reins,  aplatisscz-le, 
panez-le  à  l’anglaise  et  faites-le  griller  à  leu  d’en¬ 
fer.  Servez  une  sauce  Diable  à  part. 

La  Galantine  de  Faisan. 

Désossez  votre  faisan,  faites  une  farce  fine  de  gi¬ 
bier  et  garnissez-en  votre  faisan  comme  il  est  indi¬ 
qué  à  la  Galantine  cle  poularde,  c’est  à-dire  en 
formant  graduellement  des  lits  ou  couches  de  farce, 
filets  de  faisan,  lardons  et  truffes.  On  peut  également 
garnir  la  galantine  de  langue  à  l’écarlate  et  de  pis¬ 
taches  mondées.  Emballez-la  dans  un  linge  après 
l’avoir  cousue;  faites-la  cuire  dans  une  braisière  de 
consommé  de  volaille.  Veillez  à  ce  que  votre  brai¬ 
sière  ne  cuise  à  grande  ébullition,  ce  qui  détériore¬ 
rait  votre  galantine;  une  heure  et  demie  suffisent  à  sa 
cuisson.  Mettez-la  en  presse  et,  lorsqu’elle  est  froide, 
dressez-la  sur  socle  ou  sur  un  plat  simplement,  sui¬ 
vant  les  circonstances,  glacez-la  légèrement  et  déco- 
rez-la  à  la  gelée  clarifiée.  Croûtonnez-en  le  tour  et 
servez  avec  ou  sans  hâtelets.  (Voir  Planche  27, 
n°  126,  les  Petites  Galantines  de  perdreaux.) 

La  Chartreuse  de  Faisan. 

Faites  cuire  une  poule  faisanne  dans  une  garbure 
de  choux  avec  une  demi-livre  de  lard  de  poitrine,  un 
saucisson  à  l’ail,  quelques  carottes,  oignons,  un  bou¬ 
quet  garni,  puis  préparez  d’autre  part  une  quantité 
de  carottes,  navets,  choux  de  Bruxelles,  flageolets, 
pois,  pointes  d’asperges  et  pommes  de  terre  enlevés 
à  l’emporte-pièce  afin  de  pouvoir  monter  un  moule  à 
chartreuse.  Pendant  ce  temps,  vous  faites  rôtir  à  la 
broche  un  faisan  retroussé  en  entrée;  puis  vous  gar¬ 
nissez  votre  moule  de  ces  petits  légumes  en  en  for¬ 
mant  un  rang  de  chaque  sur  les  parois  intérieures  du 
moule,  que  vous  aurez  eu  soin  de  beurrer  grasse¬ 
ment;  vous  remplissez  le  moule  à  moitié  de  vos 
choux  et,  après  avoir  placé  le  faisan  rôti  au  milieu, 
vous  complétez  le  moule  avec  choux  et  quelques  pe¬ 
tites  tranches  de  lard  de  poitrine,  le  mettez  au  four 
au  bain-marie  jusqu’au  moment  de  servir;  alors 
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vous  le  démoulez  avec  soin  et  décorez  le  fond  avec 
quelques  tranches  de  saucisson  cuit  dan|  les  choux 
et  une  couronne  tricolore  de  petits  légumes  rouges, 
blancs  et  verts.  Glacez  légèrement  et  servez.  (Voir  la 
Chartreuse  de  perdreaux,  Planche  15,  n°  73.) 

Les  Ballotines  de  Cuisses  de  Faisan. 

Désossez  les  cuisses  de  quelques  faisans,  garnis- 
sez-les  comme  autant  de  petites  galantines;  faites— 
les  braiser  dans  un  bon  consommé  de  gibier,  égout- 
tez-les  et  servez-les  avec  la  garniture  préférée  de 
l’amphitryon,  soit  :  financière,  toulouse,  milanaise, 
jardinière,  truffes  ou  champignons,  quenelles,  ou  pâ¬ 
tes,  avec  une  sauce  brune  ou  blonde,  suivant  la  cir¬ 
constance  et  la  garniture  et  suivant  aussi  la  compo¬ 
sition  du  dîner. 

* 

Observation.  —  Les  ballotines  se  servent  égale¬ 
ment  froides  avec  mayonnaise,  tartare  ou  gelée.  On 
peut  également  en  former  un  chaud-froid  ou  les 
mouler  en  aspic  suivant  l’importance  du  dîner  et 
surtout  d’après  la  fortune  de  l'amphitryon. 

Les  Cuisses  de  Faisan  en  papillotes. 

Faites  rôtir  vos  cuisses  de  faisan  aux  trois  quarts, 
emballez-les  comme  la  côtelette  de  veau  en  papil¬ 
lote  avec  un  appareil  de  lard  râpé,  champignons  et 
persil  hachés,  une  petite  pointe  d’ail  pilée  et  un  peu 
de  cayenne,  le  tout  bien  relevé  de  sel,  poivre  et 
muscade  râpée.  Faites  cuire  au  four  un  petit  quart 
d’heure.  Veillez  à  ce  que  les  feuilles  de  papier  qui 
forment  vos  papillotes  ne  brûlent  pas  et  servez  sans 
les  déballer. 

Les  Cuisses  de  Faisan  à  la  Maintenon. 

Faites  griller  quelques  cuisses  de  faisan,  puis  gar¬ 
nissez  un  plat  d’autant  de  cuillerées  de  sauce  Main- 
tenon  que  vous  aurez  de  cuisses  ;  placez  vos  cuisses 
sur  cette  sauce,  garnissez-les  complètement  de  sauce 
Maintenon,  saupoudrez  la  surface  d’une  gastrite 
composée  de  mie  de  pain,  fromage  râpé  et  persil  ha¬ 
ché;  placez  sur  chacune  de  vos  cuisses  une  petite 
noix  de  beurre  et  faites-les  gratiner  à  four  vif;  quel¬ 
ques  secondes  suffisent  et  servez  telles  qu’elles  sor¬ 
tent  du  four. 

Afin  d’éviter  que  la  sauce  qui  se  trouve  sous  cha¬ 
que  cuisse  de  faisan  ne  tourne  pas,  placez  votre  plat 
sur  une  casserole  formant  bain-marie,  c’est-à-dire 
avec  un  peu  d’eau  dedans. 

_  m 

Les  Cuisses  de  Faisan  à  la  Soubise. 

Panez  quelques  cuisses  de  faisan  à  l’anglaise, 
faites-les  griller  et  servez-les  avec  sauce  Soubise  à 
part. 

Vous  pouvez  également  faire  braiser  vos  cuisses  de 
faisan  pour  les  servir  à  la  Soubise  ;  mais  alors  vous 


les  dressez  sur  la  purée  d’oignon  avec  un  peu  de 
demi-glace. 

Observation.  —  Les  cuisses  de  faisan  braisées, 
sautées  ou  grillées,  peuvent  également  se  servir  avec 
toutes  espèces  de  purées,  soit  démarrons,  de  lentilles, 
de  fèves,  de  pois  nouveaux,  de  navets,  de  champi¬ 
gnons,  de  pommes  de  terre  ou  avec  Jcs  garnitures 
suivantes:  toulouse,  financière,  milanaise,  portu¬ 
gaise,  à  la  maillot  ou  champignons  farcis;  on  peut 
également  les  servir  avec  des  petites  légumes  printa¬ 
niers,  tels  que  pointes  d’asperges,  choux-fleurs,  pois, 
haricots  verts,  jardinière  complète  ou  macédoine  de 
légumes.  On  peut  également  les  piquer,  les  faire 
mariner,  les  faire  sauter  à  la  poivrade,  à  la  sauce 
groseille,  à  l’anglaise,  etc.,  etc.  Froides,  les  cuisses 
de  faisan  se  servent  à  la  tartare,  à  la  mayonnaise,  à 
l’aïoli  et  à  la  gelée. 

Les  Escalopes  de  Faisan  à  la  demi-glace. 

Escalopez  les  chairs  d’un  faisan,  donnez-leur  la 
forme  d’un  filet  de  volaille  ou  d’une  pièce  de  cinq 
francs,  panez-les  à  l’anglaise,  faites-les  sauter  à  feu 
vif  dans  un  peu  de  beurre  clarifié,  ne  les  retournez 
qu’une  seule  fois,  lorsqu’elles  ont  acquis  leur  degré 
de  cuisson,  servez-les  en  couronne  avec  un  peu  de 
demi-glace  au  centre  du  puits. 

Observation.  —  Les  escalopes  de  faisan  se  servent 
également  avec  toutes  les  garnitures  mentionnées 
pour  les  ballotines  ou  les  cuisses  de  faisan,  mais  ne 
saucez  jamais  sur  l’escalope  qui  est  panée. 

Vous  pouvez  également  faire  sauter  vos  escalopes 
sans  les  paner  et  les  servir  en  couronne  avec  les 
memes  soins,  alors  vous  saucez  vos  escalopes. 

Les  Quenelles  de  Faisan. 

Faites  une  farce  fine  de  faisan  (voir  les  Quenelles 
ou  la  Farce  de  Gibier),  formez-en  des  quenelles  (voir 
la  manière  de  les  former),  puis  vous  les  décorez  aux 
truffes,  les  faites  pocher  avec  un  peu  de  consommé 
de  gibier  ou  au  four  dans  un  plat  à  sauter  beurré  et 
les  dressez  sur  de  petits  canapés  passés  au  beurre 
clarifié. 

Servez  avec  sauce  suprême  à  part  ou  si  vous  sau¬ 
cez,  faites-le  bien  légèrement  afin  de  ne  pas  enlever 
le  décor  de  vos  quenelles. 

La  Purée  de  Faisan. 

La  purée  de  faisan  se  travaille  de  même  que  celle 
de  lapereau. 

Le  Soufflé  de  Faisan. 

Incorporez  quelques  blancs  d’œufs  dans  une  purée 
de  faisan  liée  de  quelques  jaunes  d’œufs  et  d’un 
demi-verre  de  crème,  puis  vous  beurrez  votre  casse- 
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rôle  en  métal  ou  votre  caisse  en  papier  et  faites 
cuire  à  four  modéré. 

Voyez  pour  ce  qui  concerne  la  purée  de  lapereau 
et  agissez  de  même  pour  la  purée  de  faisan. 

Choisissez  du  gibier  très  frais  pour  ces  sortes  de 
mets  qui  sont  d’une  délicatesse  et  d’un  goût  exquis. 

Les  Cromesquis  de  Faisan. 

Les  cromesquis  de  faisan  se  travaillent  de  même 
que  les  cromesquis  de  volaille  et  se  servent  de  même. 

Les  Croquettes  de  Faisan. 

Voir  également  les  Croquettes  de  volaille. 

Les  Boudins  de  Faisan. 

Voir  les  Boudins  de  levraut. 

Les  Saucisses  de  Faisan  aux  Truffes. 

Faites  une  farce  fine  des  chairs  d’un  faisan  ;  mélan¬ 
gez  un  peu  de  jambon  gras  haché  et  un  peu  de 
truffes;  incorporez  deux  jaunes  d’œufs  et  un  demi- 
verre  de  madère,  emplissez-en  vos  petits  boyaux  et 
faites-les  griller  à  feu  modéré.  Servcz-les  naturelles, 
c’est-à-dire  sans  sauce. 

On  peut  également  remplacer  le  verre  de  madère 
par  un  peu  de  crème  ou  de  béchamel,  suivant  le 
goût  de  l’amphitryon. 

De  cette  farce,  on  peut  en  garnir  des  gribletles  ou 
des  pieds  de  gibier  ou  encore  un  pâté  ou  une  galan¬ 
tine,  mais  alors  on  s’abstiendra  d’y  incorporer  de  la 
crème  ou  de  la  béchamel. 

Observation.  —  La  farce  de  faisan  peut  être  em¬ 
ployée  en  quenelles  fines  comme  garnitures  de  po¬ 
tage,  de  financière,  de  milanaise  ou  de  toulouse.  On 
peut  également  en  garnir  un  canapé  ou  une  crous¬ 
tade  destinée  à  recevoir  un  faisan  rôti  ou  braisé; 
mais  alors  il  faut  faire  pocher  la  croustade  ou  le  ca¬ 
napé  à  four  modéré,  après  les  avoir  légèrement  pas¬ 
sés  au  beurre. 

DU  PERDREAU  ROUGE 

Le  perdreau  est  de  la  famille  des  gallinacés;  il  a 
les  sourcils  rouges  et  les  tarses  nus  armés  d’un  épe¬ 
ron  ou  ergot  ;  ce  gibier  est  très  recherché  des  gour¬ 
mets.  Le  perdreau  rouge  est  facile  à  reconnaître,  son 
plumage  est  tacheté  de  rouge,  gris  et  brun,  tandis 
que  la  perdrix  ou  perdreau  ordinaire  est  complète¬ 
ment  gris.  On  reconnaît  un  vieux  perdreau  aux  der¬ 
nières  plumes  des  ailes,  qui  sont  plus  rondes  que  les 
autres  et  ont  moins  de  couleur,  ou  bien  encore  à  la 
dureté  du  bec,  qui  durcit  d’autant  qu’il  vieillit  et 
principalement  lorsqu’il  n’a  pas  d’éperon.  Le  jeune 
perdreau  a  les  plumes  de  l’aile  pointues. 

Manière  de  truffer  les  Perdreaux. 

Videz,  flambez  et  parez  vos  perdreaux,  cassez-leur 
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le  brechet,  faites  glisser  quelques  lames  de  truffes 
entre  cuir  et  chair,  puis  vous  préparez  vos  truffes, 
les  brossez,  les  épluchez,  les  faites  cuire  dans  une 
mirepoix  avec  un  peu  de  madère  et  un  bon  bouquet 
garni;  préparez  d’autre  part  votre  panne,  comme  il 
est  indiqué  au  truffage  en  général,  ajoutez-y  les 
parures  de  truffes  hachées,  incorporez-y  vos  truffes 
entières  et  après  avoir  cousu  le  croupion  (rentrez  les 
pattes  en  dedans  si  c’est  pour  entrée),  vous  bourrez 
vos  perdreaux  de  panne  et  de  truffes,  les  bridez,  les 
bardez  et  les  laissez  vingt-quatre  ou  trente-six  heures 
dans  le  garde-manger,  afin  que  le  parfum  de  la  truffe 
pénètre  bien  dans  les  chairs. 

Dans  de  certains  cas,  on  remplace  la  panne  par  une 
farce  fine  de  gibier  suivant  la  sauce  qui  doit  l’accom¬ 
pagner. 

La  chair  à  saucisse  est  préférée  lorsque  l’on  bourre 
les  perdreaux  de  marrons  et  la  farce  anglaise  n’est 
pas  non  plus  à  dédaigner  pour  farcir  le  perdreau  ou 
tout  autre  gibier. 

Dans  tous  les  cas,  les  pattes  des  volailles  ou  du  gi¬ 
bier  ailé  doivent  être  échaudées  ou  flambées,  les 
ailerons  parés. 

Dans  les  maisons  princières,  si  on  truffe  à  chaud, 
c’est-à-dire  si  on  incorpore  la  truffe  chaude  dans  le 
corps  du  perdreau,  après  quarante-huit  heures  de 
truffage,  il  est  bon  de  renouveler  la  truffe  qui  n'a 
plus  son  parfum  par  de  la  truffe  fraîche  avan  t  delà 
mettre  à  la  broche  ou  à  braiser.  On  emploie  les 
truffes  qui  ont  servi  au  premier  truffage  pour  l’of¬ 
fice.  Le  truffage  à  froid  est  toujours  plus  lent,  mais 
plus  fin,  et  on  n’emploie  guère  le  premier  que  lors¬ 
qu’on  est  pressé  et  pris  au  dépourvu. 

Étant  truffés  à  la  panne,  ces  perdreaux  ne  sauraient 
être  employés  dans  une  terrine  ou  un  pâté,  tandis 
qu’à  la  farce  fine  de  volaille,  même  sans  être  désossés, 
on  peut  les  employer  à  cet  usage. 

Le  Perdreau  à  la  Périgueux. 

Videz,  flambez  un  jeune  perdreau,  bourrez-le  de 
truffes  que  vous  aurez  épluchées  et  parées,  après  les 
avoir  fait  cuire  au  vin  de  Champagne  ou  de  Madère 
et  mélangées  avec  un  peu  de  panne  préparée  comme 
il  est  indiqué  au  truffage  en  général.  Ensuite  vous 
troussez  votre  jeune  perdreau  en  entrée,  le  bardez  et 
le  faites  rôtir  ou  braiser;  trente  minutes  suffisent, 
dressez-le  après  lui  avoir  fait  prendre  une  belle  couleur 
et  servez-le  avec  une  garniture  de  truffes  ou  simple¬ 
ment  une  sauce  Périgueux  à  part.  Ayez  soin  de  tou¬ 
jours  dresser  votre  gibier  sur  un  canapé  garni  de  farce 
fine,  de  durcelle  ou  d’une  purée  de  truffes. 

Le  Perdreau  à  la  Financière. 

Troussez  un  perdreau  en  entrée,  les  pattes  en  de¬ 
dans,  faites-le  rôtir  ou  braiser  et  servez-le  avec  une 
garniture  financière.  On  peut  également  le  truffer, 
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mais  alors  on  remplace  la  panne  par  une  farce  fine 
de  gibier. 

Le  Perdreau  à  la  Milanaise. 

.  Troussez  votre  perdreau  en  entrée,  après  l’avoir 
vidé  et  flambé,  faites-le  rôtir  à  la  broche  et  servez-le 
.avec  une  garniture  milanaise  à  part,  en  ayant  soin 
de  dresser  votre  perdreau  sur  canapé  et  de  ne  saucer 
que  très  légèrement  d’un  peu  de  sauce  Périgueux  ou 
de  demi-glace. 

Le  Perdreau  poêlé  à  la  Bourguignonne. 

Troussez  votre  perdreau  en  entrée,  meltez-le  dans 
un  sautoir  avec  une  bonne  mirepoix  ;  faites-lui  prendre 
couleur  à  feu  vif;  mouillez-le  d’une  demi-bouteille  de 
vin  blanc  et  d’un  peu  de  bouillon,  laissez-le  tomber 
à  glace  et  servez-le  avec  une  garniture  de  champi¬ 
gnons  et  de  petits  oignons  glacés  et  avec  le  moins  de 
sauce  possible. 

Le  Perdreau  à  la  Diable. 

Videz,  flambez  et  fendez  votre  perdreau  sur  le  dos, 
aplatissez-le,  panez-le  à  l’anglaise  et  faites-le  griller. 
Servez  avec  sauce  à  la  Diable  à  part. 

Le  Perdreau  en  Demi-Deuil. 

Piquez  votre  perdreau  en  demi-deuil,  c’est-à-dire 
moitié  lard,  moitié  truffes,  faites-le  rôtir  emballé 
dans  une  feuille  de  papier  beurrée  ;  ne  lui  laissez 
prendre  qu’un  peu  de  couleur  et  seulement  lorsqu’il 
arrive  à  la  fin  de  sa  cuisson  ;  débridez-le,  dressez-le 
avec  soin  sur  un  petit  canapé  et  saucez-le  légèrement 
d’une  sauce  suprême. 

Le  Perdreau  en  Papillote. 

Râpez  un  quart  de  lard  gras  que  vous  mettez  dans 
une  durcelle  avec  un  peu  de  persil  haché  et  une 
légère  pointe  d’ail  pilé,  placez  le  tout  dans  le  milieu 
d’une  feuille  de  papier  beurrée,  enveloppez-en  un 
perdreau  aux  trois  quarts  cuit  à  la  broche,  remettez- 
le  à  la  broche  dix  ou  douze  minutes  et  servez-le  sans 
le  déballer. 

Le  Perdreau  à  l’Anglaise. 

Panez  un  perdreau  à  l’allemande,  puis  à  l’anglaise, 
mettez-le  à  la  broche  et  ne  l’arrosez  qu’au  beurre  ; 
vingt-cinq  minutes  suffisent  à  sa  cuisson.  Servez-le 
avec  un  peu  de  demi-glace  à  part. 

Le  Perdreau  farci  à  l’Anglaise. 

Hachez  un  peu  de  veau  et  de  graisse  de  rognon  de 
bœuf;  assaisonnez  avec  soin  de  sel,  poivre,  muscade, 
persil  haché,  et  un  peu  de  ciboulette  hachée.  Cassez 
un  ou  deux  jaunes  d’œufs;  pilez  le  tout  ensemble, 
bourrez-en  votre  perdreau,  troussez-le  en  entrée  et 
faites-le  rôtir  après  l’avoir  bardé  et  emballé.  Servez- 


le  avec  une  anglaise  à  part,  c’est-à-dire  simplement 
du  beurre  fondu,  un  peu  de  sel  et  un  jus  de  citron. 

Le  Perdreau  à  la  Tartare. 

Aplatissez  votre  perdreau,  panez-le  à  l’anglaise, 
faites-le  griller  à  feu  d’enfer  et  servez-le  avec  une 
sauce  à  la  tartare. 

Le  Perdreau  à  l’Estouffade. 

Faites  une  mirepoix,  troussez  votre  perdreau  en 
entrée,  mettez-le  sur  cette  mirepoix,  faites-lui  pren¬ 
dre  vivement  couleur,  puis  mouillez-le  d’un  verre  de 
cognac  et  d’essence  de  gibier,  puis  le  fermez  hermé¬ 
tiquement  avec  feu  dessus,  feu  dessous,  et  dressez-le 
après  trente  minutes  de  cuisson,  saucez-le  avec  sa 
propre  glace  et  servez. 

Chartreuse  de  Perdreaux. 

Faites  blanchir  le  cœur  de  deux  choux  bien  pom  - 
més,  marquez-les  ensuite  dans  une  casserole  avec 
carottes,  oignons,  bouquet  garni  et  une  demi-livre 
de  lard,  puis  vous  faites  rôtir  une  ou  deux  perdrix 
que  vous  mettez  dans  vos  choux  pour  les  parfumer  ; 
faites  cuire  vos  choux  à  petit  feu  pendant  deux 
heures  avec  le  dégraissis  du  pot-au-feu  ;  pendant  ce 
temps,  vous  préparez  les  légumes  suivants  que  vous 
faites  blanchir  et  cuire  dans  un  bon  consommé,  et 
tous  séparément,  carottes  et  navets  enlevés  à  l’em¬ 
porte-pièce  de  l’épaisseur  du  petit  doigt,  choux  de 
Bruxelles  choisis  d’égale  grosseur,  quelques  petites 
têtes  de  choux-fleurs  et  quelques  pois  verts  ou  hari¬ 
cots,  suivant  la  saison.  Ensuite,  vous  les  égouttez 
sur  un  linge  blanc,  beurrez  un  moule,  montez  vos 
légumes  en  spirales  sur  les  parois  intérieures  du 
moule  (choisissez  un  moule  à  charlotte).  Décorez 
égalementle  fond  d’une  rosace  de  légumes  etderonds 
de  saucissons  à  l’ail  que  vous  aurez  fait  cuire  avec 
vos  perdrix  dans  vos  choux.  Ensuite  vous  garnissez 
votre  moule  à  moitié  de  choux  bien  égouttés,  placez 
au  centre  deux  jeunes  perdreaux  au  sortir  de  la  bro¬ 
che,  remplissez  votre  moule  de  choux  ;  pressez  de 
manière  qu’il  ne  reste  aucun  vide,  mettez  votre  moule 
au  four  au  bain-marie  jusqu’à  l’heure  du  service. 
Alors  vous  démoulez  avec  soin  en  plaçant  votre  plat 
sens  dessus  dessous  sur  votre  moule  et  retournez  le 
tout  ensemble  en  appuyant  le  plat  sur  le  moule.  En¬ 
levez  le  moule  avec  précaution,  glacez  votre  char¬ 
treuse  avec  un  peu  de  demi-glace  et  servez.  La  char¬ 
treuse  peut  se  servir  sur  croustade  préparée  à  cet 
effet,  mais  c’est  un  inconvénient  pour  le  service. 
(Voir  Planche  13,  n°  73.) 

La  Perdrix  aux  Choux. 

La  perdrix  aux  choux  se  marque  comme  la  char¬ 
treuse,  sauf  qu’il  est  inutile  de  la  faire  rôtir;  placez-la 
au  milieu  de  vos  choux,  mouillez  ceux-ci  également 
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du  dégraissis  du  pol-au-fcu  ou  d’un  bon  morceau  de 
beurre,  assaisonnez-  les  bien  comme  il  faut  de  sel, 
poivre,  muscade,  bouquet  garni,  carottes,  oignons 
piqués  de  clous  de  girofle,  et  faites  cuire  un  saucis¬ 
son  à  l’ail  et  un  morceaux  de  lard  de  poitrine  avec 
vos  choux. 

Pour  dresser  la  perdrix  aux  choux,  vous  égouttez 
vos  choux, débridez  votre  perdrix,  coupez  les  carottes 
en  rouelles  que  vous  appliquez  dans  le  fond  d’un  sala¬ 
dier  beurré,  puis  vous  coupez  quelques  lames  de  lard 
de  poitrine  et  quelques  ronds  de  saucisson  dont  vous 
décorez  également  le  fond  du  saladier  ;  puis  le  garnis¬ 
sez  de  choux  en  plaçant  la  perdrix  au  milieu;  placez 
ensuite  votre  plat  sur  le  saladier,  retournez  le  tout 
vivement  et  enlevez  le  saladier;  votre  plat  se  trouve 
tout  dressé,  arrosez-le  d’un  peu  de  glace  et  servez. 

Perdreaux  en  Belle-vue. 

Piquez  deux  jeunes  perdreaux,  faites-les  rôtir  et 
mettez-les  refroidir,  décorez  un  moule  à  aspic,  placez 
vos  deux  perdreaux  au  milieu 'en  mettant  les  esto¬ 
macs  au  fond,  garnissez  votre  moule  de  gelée  de 
gibier,  mettez-le  à  la  glace  et  démoulez  sur  socle  au 
moment  de  servir. 

L’Aspic  de  Perdreaux. 

Farcissez  deux  jeunes  perdreaux,  faites-les  braiser 
comme  de  petites  galantines,  cgouttcz-les,  mettez-les 
en  presse,  décorez  un  moule  à  aspic  de  truffes,  langue 
écarlate  et  jambon  ;  lorsque  votre  gelée  est  prise,  vous 
placez  vos  perdreaux  au  milieu,  l’estomac  en  des¬ 
sous,  puis  garnissez  complètement  votre  moule  de 
gelée  de  gibier  clarifiée.  Mettez-le  à  la  glace  et  ne  le 
démoulez  qu’à  l’heure  du  service,  croûtonnez  votre 
plat  ou  votre  socle  et  servez. 

Le  Chaud-Froid  de  Perdreaux. 

Désossez  deux  jeunes  perdreaux,  faites  une  farce 
fine  de  gibier  avec  la  chair  de  vos  perdreaux,  ne  con¬ 
servant  que  les  filets  et  la  peau  que  vous  flambez 
légèrement;  formez  ensuite  de  petites  ballotines  que 
vous  faites  braiser  dans  un  sautoir  avec  un  peu  de 
consommé  de  gibier.  Ensuite  vous  les  égouttez  sur 
plaque,  les  glacez  légèrement  d’abord ,  puis  une 
seconde  fois  avec  une  sauce  chaud-froid  à  l’essence 
de  gibier.  Ensuite  vous  les  dressez  sur  un  plat  ou  sur 
un  socle  et  les  croûtonnez  à  la  gelée.  (Voir  le  Chaud- 
froid  de  homard,  Planche  23,  n°  119.) 

Le  Salmis  de  Perdreaux. 

Voyez,  page  246,  le  Salmis  de  bécasses,  sauf  que 
vous  ne  pilez  que  les  carcasses  et  les  parures  de  vos 
membres  et  que  vous  n’incorporez  pas  les  intestins 
dans  votre  sauce. 

Le  Salmis  à  la  Chasseur. 

Faites  rôtir  vos  perdreaux,  levez-en  les  membres, 


pilez  les  carcasses  avec  un  peu  de  sauce  espagnole, 
passez-les  à  l'étamine  ;  mettez  cette  purée  de  gibier 
dans  un  bain-marie  avec  les  membres  de  vos  per¬ 
dreaux,  quelques  truffes,  un  petit  morceau  de  glace 
de  gibier  et  autant  de  beurre.  Vannez  légèrement 
votre  sauce  et  servez  avec  quelques  croûtons  passés 
au  beurre.  Vous  pouvez  également  orner  votre  salmis 
de  petites  manchettes  que  vous  placez  à  l’extrémité 
des  cuisses  et  des  ailes. 

Mayonnaise  de  Perdreaux. 

Faites  rôtir  vos  perdreaux,  levez-en  les  membres; 
ciselez  une  laitue  ou  deux,  placez  les  membres  de  vos 
perdreaux  sur  votre  salade  après  les  avoir  assaisonnés, 
masquez  le  tout  de  sauce  mayonnaise  et  décorez  en¬ 
suite  avec  quelques  œufs  durs,  filets  d’anebois,  olives 
et  cœurs  de  laitues.  Croûtonnez  à  la  gelée  de  gibier 
et  servez. 

La  mayonnaise  de  perdreaux  se  sert  également  en 
belle-vue  ;  à  cet  effet,  vous  décorez  un  moule  à  aspic 
et  en  garnissez  l’intérieur  des  membres  de  vos  per¬ 
dreaux  après  les  avoir  glacés  de  mayonnaise  à  la 
gelée  ;  à  mesure,  vous  remplissez  votre  moule  de  ge¬ 
lée  en  la  versant  avec  beaucoup  de  précaution,  afin 
de  ne  pas  détériorer  la  sauce  mayonnaise,  qui,  à  son 
tour,  troublerait  la  gelée.  Démoulez  sur  socle  apiès 
l’avoir  fait  prendre  à  la  glace  ;  croûtonnez  à  la  gelée 
et  servez.  On  peut  également  l’enrichir  d’hâtelets  à  la 
gelée. 

Le  Pain  de  Perdreaux. 

Désossez  quelques  perdreaux,  conservez  les  filets  ; 
faites  une  farce  fine  de  gibier  avec  le  reste  des  chairs, 
beurrez  un  moule  à  charlotte,  garnissez-le  de  farce  et 
de  vos  filets  que  vous  entremêlez  de  truffes  sautées  au 
madère  et  refroidies  préalablement.  Lorsque  votre  • 
moule  est  garni  entièrement,  vous  le  couvrez  d’une 
barde  de  lard  et  le  faites  cuire  au  four  au  bain-marie 
une  heure  et  un  quart  à  four  modéré.  Laissez-le  re¬ 
froidir,  puis  démoulez-le  sur  socle  et  décorez-le  à  la 
gelée.  On  peut  également  chemiser  un  autre  moule 
un  peu  plus  grand  avec  un  peu  de  gelée  clarifiée  et 
placer  le  pain  de  perdreaux  au  milieu.  On  remplit  de 
gelée  de  manière  qu’il  ne  reste  pas  de  vide  entre  le 
pain  et  la  chemise  ;  puis,  lorsque  le  tout  est  suffi¬ 
samment  pris  en  gelée,  vous  le  démoulez  sur  socle 
et  le  croûtonnez  à  la  gelée.  Vous  pouvez  également 
l’enrichir  d’un  hàtelet  garni  de  truffes  ou  d’un  petit 
chaud-froid  en  belle-vue,  mais  alors  il  faut  décorer  le 
moule  qui  doit  servir  à  chemiser  le  pain  de  perdreau. 

Le  Vol-au-vent  de  Perdreaux. 

Faites  une  farce  fine  dont  vous  formez  quelques 
quenelles,  préparez  quelques  truffes;  faites  rôtir  deux 
perdreaux,  levez-en  les  membres,  placez  le  tout  dans 
une  casserole  au  bain-marie,  avec  une  bonne  sauce 
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espagnole,  dans  laquelle  vous  incorporez  la  purée  que 
vous  faites  en  pilant  vos  carcasses  de  perdreaux  et  en 
les  passant  au  tamis  ou  à  l’étamine.  Lorsque  votre 
■  garniture  est  suffisamment  chaude,  terminez-la  avec 
un  peu  de  glace  et  de  beurre  fin,  puis  dressez-la 
dans  une  croûte  de  vol-au-vent.  On  peut  égale¬ 
ment  servir  cette  garniture  dans  une  croûte  de  pâté 
chaud. 

Les  Suprêmes  de  Perdreaux. 

Les  suprêmes  de  perdreaux  se  servent  comme  les 
suprêmes  de  volaille  ou  de  faisan,  en  employant 
l’essence  de  perdreaux  pour  former  la  sauce  su¬ 
prême. 

Les  Filets  de  Perdreaux  sautés  aux  Truffes. 

Levez  les  filets  de  vos  perdreaux,  placez-les  dans  un 
sautoir  avec  un  peu  de  beurre,  faites-les  sauter  à  feu 
modéré,  ensuite  vous  les  dressez  en  couronne  et 
servez  une  garniture  de  truffes  dans  le  puits.  Saucez- 
les  légèrement  d’une  périgueux  à  l’essence  de  gibier. 
Vous  pouvez  également  placer  un  croûton  entre  cha¬ 
que  filet  et  servir  avec  manchettes. 

Observation.  —  Les  filets  de  perdreaux  peuvent 
également  être  servis  comme  les  filets  de  faisans  :  à 
la  financière,  à  la  tc-ulouse,  à  la  milanaise,  à  la  ma¬ 
réchale  ou  avec  les  garnitures  jardinière,  nouilles, 
Lazagnes,  etc.,  ou  encore  piqués,  sautés  chasseur, 
en  escalopes,  en  côtelettes,  etc.  (Voir  la  Table  des 
matières,  du  Faisan .) 

Le  hachis  de  perdreau  se  prépare  comme  le  hachis 
de  mouton  ;  vous  pouvez  l’enrichir  de  truffes,  le  ser¬ 
vir  en  coquilles  ou  en  caisse. 

La  purée  de  perdreau  se  fait  comme  celle  du  fai¬ 
san.  Le  soufflé  également.  On  peut  servir  ces  deux 
dernières  entrées  dans  une  croustade  formée  d’un 
pain  de  beurre  à  la  broche. 

Les  perdreaux  peuvent  également  se  faire  sauter 
comme  la  volaille  ou  le  faisan,  et  se  servir  de  même 
avec  les  mêmes  garnitures;  sauf  que,  pour  la  sauce, 
vous  employez  toujours  l’essence  du  gibier. 

Les  quenelles  de  perdreau  se  servent  et  se  prépa¬ 
rent  comme  les  quenelles  de  volaille  ou  de  faisan. 
On  peut  les  servir  sur  canapé  en  caisse,  ou  simple¬ 
ment  sur  un  turban  de  farce  fine  pochée  au  four. 
Toutes  ces  entrées  doivent  être  saucées  légèrement; 
on  emploie  indifféremment  la  sauce  suprême  ou  la 
périgueux,  suivant  la  composition  du  diner,  parce 
qu'il  faut  éviter  de  ne  servir  que  des  sauces  brunes 
ou  des  sauces  blondes  ou  blanches. 

On  peut  également  servir  ces  sortes  d’entrées  dans 
une  casserole  de  riz  moulée  dans  un  moule  à  Savarin 
ou  à  trois-frères.  Glacez  ce  riz  et  ne  le  laissez  pas 
trop  crever,  afin  qu’il  présente  un  grain  régulier  et 
qu’il  conserve  son  goût  naturel. 


DU  PERDREAU  GRIS 

Le  perdreau  gris  se  prépare  et  se  sert  de  même  que 
le  perdreau  rouge. 

On  peut  également  en  faire  des  terrines  et  des 
pâtés  ;  à  cet  effet,  vous  les  désossez,  faites  une  farce 
fine  de  gibier,  préparez  quelques  lardons  et  quelques 
truffes;  puis  vous  foncez  un  moule  ou  une  terrine, 
celle-ci  de  petites  bardes  de  lard  ;  le  moule  de  pâte 
à  pâté,  puis  vous  garnissez  également  de  bardes  min¬ 
ces  l’intérieur  de  votre  pâté  ou  de  votre  terrine,  puis 
vous  placez  votre  perdreau  au  milieu,  dont  vous  aurez 
fait  une  petite  galantine  ;  recouvrez  celle-ci  d’un  lit  de 
farce,  couvrez  votre  terrine  et  votre  pâté  d’une  barde 
de  lard,  bouchez  votre  terrine  hermétiquement,  faites- 
la  cuire  à  four  vif.au  bain-marie,  couvrez  votre  pâté 
d’une  première  abaisse  de  pâte  à  pâté,  dite  faux- 
couvercle,  puis  vous  placez  un  couvercle  en  pâte 
feuilletée,  que  vous  ciselez  après  l’avoir  doré,  et 
faites-lc  cuire  à  four  vif. 

Lorsqu'il  est  froid,  remplissez-le  de  gelée,  en  intro¬ 
duisant  celle-ci  par  une  cheminée  que  vous  aurez 
ménagée  au  milieu  de  votre  pâté,  afin  de  laisser 
échapper  la  vapeur. 

Laissez  également  refroidir  votre  terrine,  parez-en 
la  surface,  enlevez  la  barde  qui  la  couvre  et  décorez- 
la  à  la  gelée. 

On  peut  également  la  démouler  et  la  servir  comme 
pain  de  perdreau  sur  un  socle  que  vous  croûtonnez 
également  à  la  gelée.  On  peut  aussi  chemiser  un 
moule  et  placer  ce  pain  au  centre  et  le  servir  comme 
aspic  ou  pain  de  perdreau  en  belle-vue. 

Côtelettes  de  Perdreaux  à  la  Périgueux. 

Levez  les  filets  de  vos  perdreaux,  parez-les,  en¬ 
foncez  à  la  pointe  de  chacun  le  petit  os  de  l’aileron, 
que  vous  avez  eu  soin  de  désosser.  Trempez  vos  filets 
dans  du  beurre  fondu  à  peine  tiède,  panez-les,  -  don¬ 
nez-leur  la  forme  d’une  côtelette,  faites-les  griller 
sur  une  feuille  de  papier  beurrée  et  dressez-les  en 
couronne;  mettez-leur  une  manchette  et  servez  une 
sauce  Périgueux  à  part. 

Observation.  —  Si  vous  ne  désirez  pas  qu’elles 
soient  panées  ou  que  vous  les  préfériez  sautées, 
faites  fondre  un  peu  de  beurre  fin  dans  un  sautoir, 
placez-y  vos  côtelettes,  assaisonnez-les,  faites-les 
sauter  quelques  minutes  avant  de  servir,  égouttez  le 
beurre,  détachez  la  glace  avec  un  petit  verre  de  ma¬ 
dère,  ajoutez  une  cuillerée  d’espagnole  réduite  et  un 
peu  de  truffe  hachée.  Dressez-les  en  couronne  et 
après  les  avoir  saucées,  mettez  vos  manchettes  et 
servez. 

Les  côtelettes  de  perdreaux  peuvent  également  se 
farcir  comme  celles  de  cailles  à  la  caradoc;  dans  ce 
cas,  on  les  fait  griller  ou  braiser  ;  grillées,  elles  doi- 
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vent  être  panées,  et  si  on  les  fait  braiser  on  doit 
employer  un  bon  fonds  de  gibier,  les  mouiller  très 
peu  et  faire  tomber  la  cuisson  à  glace  avant  de  les 
dresser. 

Les  côtelettes  de  perdreaux  peuvent  se  servir  re¬ 
couvertes  d’une  sauce  Maintenon,  d’une  béarnaise, 
d’une  sauce  Diable  et  on  peut  les  servir  à  la  Druard 
avec  une  sauce  aïoli. 

On  peut  encore  les  servir  froides  après  les  avoir 
masquées  d’une  sauce  chaud-froid  ou  d’une  mayon¬ 
naise  ;  voire  même  simplement  de  gelée  de  gibier.  Si 
on  pique  les  côtelettes  de  perdreaux  de  truffes  ou 
de  lard,  ou  bien  encore  de  langue  à  l’écarlate,  on 
peut  les  faire  braiser  et  les  servir  en  belle-vue  ou  en 
aspic.  Dans  ccs  derniers  cas,  le  moule  à  Savarin  est 
très  commode,  parce  qu’il  représente  une  couronne 
et  emploie  moins  de  gelée.  On  place  le  piquage  en 
dessous,  afin  qu’étant  renversées,  les  côtelettes  pré¬ 
sentent  un  joli  coup  d’œil,  et  l’on  peut  servir  une 
tartare  ou  une  mayonnaise  au  milieu  du  puits. 

Cassolettes  de  Riz  garnies  de  purée 
de  Perdreaux. 

Faites  blanchir  votre  riz,  égouttez-le,  faites-le 
crever  après  l’avoir  mouillé  avec  du  bon  consommé 
de  gibier,  desséchez-le  afin  de  pouvoir  le  manier  et 
en  former  des  cassolettes,  dorez-les,  faites-leur  pren¬ 
dre  couleur  au  four,  garnissez-les  de  purée  de  per¬ 
dreaux,  glacez-les  légèrement  et  servez  comme  hors- 
d’œuvre. 

Observation.  —  On  peut  faire  des  petites  cassolettes 
de  beurre  par  le  môme  principe  que  pour  le  pain  de 
beurre  à  la  broche,  sauf  qu’une  fois  panées,  on  les 
fait  frire  sur  une  grille  afin  de  leur  conserver  leur 
forme,  c’est-à-dire  de  ne  pas  être  obligé  d’y  toucher 
dans  la  friture  à  l’aide  d’une  écumoire. 

On  peut  compliquer  les  cassolettes,  si  l’on  veut  en 
former  une  entrée,  en  plaçant  sur  chacune  d’elles  un 
fdet  ou  une  escalope  de  perdreaux  décoréeaux  truffes 
ou  à  la  langue  écarlate,  que  l’on  fait  sauter  quelques 
minutes  avant  de  servir. 

Croustade  de  Purée  de  Perdreaux. 

Faites  un  pain  de  beurre  à  la  broche,  fendez-le  en 
deux  et  garnissez  votre  croustade  de  purée  de  per¬ 
dreaux;  faites  pocher  autant  d’œufs  de  perdreaux 
ou  de  vanneaux  qu’il  y  a  de  convives  et  dressez-les 
sur  votre  purée;  glacez-les  légèrement  et  servez.  On 
peut  faire  une  croustade  de  riz  également  et  compli¬ 
quer  l’entrée  en  formant  une  couronne  de  filets  de 
perdreaux  piqués  ou  décorés  aux  truffes,  que  l’on 
fait  braiser  ou  glacer  préalablement.  (Voir  Planche  16, 
n°  78.) 

Purée  de  Perdreaux. 

Faites  rôtir  vos  perdreaux,  levez-en  les  chairs, 


pilez-les  avec  un  peu  de  tétine  ou  de  riz  crevé  au 
consommé  de  gibier,  passez  votre  purée  à  l’étamine, 
garnissez-en  vos  canapés,  cassolettes  ou  croustades 
ou  servez-vous-en  pour  en  faire  un  soufflé,  suivant  le 
cas  ou  la  nécessité.  On  peut  la  rendre  plus  claire  en 
y  ajoutant  un  peu  de  sauce. 

Soufflé  de  Perdreaux. 

Ajoutez  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  crus  à  votre 
purée  de  perdreaux,  battcz-cn  les  blancs  en  neige, 
incorporez-Ies  dans  votre  purée  et  versez  celle-ci 
dans  une  caisse  en  papier  d’office  légèrement  beurrée; 
faites  cuire  à  four  modéré  et  servez  comme  tous  les 
soufflés,  il  ne  doit  pas  attendre. 

Manselle  de  Perdreaux. 

Flambez  et  bardez  vos  perdreaux,  faites-les  rôtir, 
levez-en  les  membres,  mettez-les  au  bain-marie  avec 
un  peu  d’espagnole  réduite  à  l’essence  de  gibier;  pi¬ 
lez  les  débris,  assaisonnez-les  avec  soin,  passez  cette 
purée  à  l’étamine,  ajoutez-la  à  vos  membres,  liez 
votre  manselle  avec  un  morceau  de  glace  de  gibier, 
un  peu  de  beurre  lin  et  un  demi-verre  de  crème 
double.  La  sauce  de  la  manselle  doit  être  plus  grise 
que  celle  du  salmis;  on  peut  y  ajouter  des  truffes  ou 
des  champignons,  voire  même  des  morilles.  Dressez 
votre  manselle  avec  des  croûtons  ou  servez-la  dans 
une  croûte  de  vol-au-vcnt,  suivant  le  cas  ou  le  goût 
de  l’amphitryon.  Si  l’on  dresse  la  manselle  comme 
un  salmis,  on  doit  mettre  des  petites  manchettes  aux 
ailerons  et  aux  cuisses  qui  forment  le  dôme  de  l’en¬ 
trée.  En  Suisse,  on  lie  la  sauce  de  la  manselle  à  l’aide 
d’un  verre  de  sang  de  porc  mêlé  de  crème  double,  et 
la  garniture  de  morilles  qu’on  y  ajoute  est  très  esti¬ 
mée  des  Génevois.  Quelquefois  même  on  dresse  avec 
croûtons  et  écrevisses  retroussées. 

Pain  de  Perdreaux  à  la  Saint-Charles. 

Faites  une  farce  de  perdreaux,  ajoutez-y  un  quart 
de  pâte  à  choux,  autant  de  purée  de  perdreaux;  as¬ 
saisonnez  bien  votre  appareil,  passez-le  au  tamis, 
beurrez  un  moule  à  douille,  remplissez-le  aux  deux 
tiers,  faites-le  cuire  au  bain-marie  et  au  four;  dé¬ 
moulez  sur  un  socle  de  farce  poché  au  four  et  gar¬ 
nissez  le  puits  de  votre  pain  d’une  petite  financière 
aux  truffes,  placez  quatre  écrevisses  retroussées  par¬ 
dessus  et  servez  après  avoir  glacé  légèrement  votre 
pain  de  perdreaux. 

Observation.  — -  On  peut  servir  le  pain  de  per¬ 
dreaux  à  la  Saint-Charles,  froid  à  la  gelée,  mais 
sans  garniture,  seulement  on  le  glace  d'une  sauce 
chaud-froid  de  gibier  et  on  place  trois  petits  hâte- 
lets  garnis  de  gelée  en  triangle  sur  le  pain  qui  doit 
être  plein,  c’est-à-dire  sans  puits. 
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Perdreaux  à  la  Champenoise. 

Videz,  flambez  et  garnissez  l’intérieur  de  vos  per¬ 
dreaux  d’un  salpicon  ou  d’un  appareil  à  la  Druard 
coupé  en  dés;  cousez  la  poche  et  le  croupion,  trous- 
sez-les  en  entrée,  piquez-les  légèrement  d’une  rosace 
sur  l’estomac  ou  cloutez-les  de  truffes  et  de  langue  à 
l’écarlate;  emballez  vos  perdreaux  et  faites-les  rôtir 
à  feu  vif,  déballez-les,  laissez-leur  prendre  couleur 
et.  servcz-les  avec  une  demi-glace  de  gibier. 

Perdreaux  à  la  Damoiseau. 

Désossez  vos  perdreaux  sans  leur  retirer  l’os  des 
cuisses,  troussez  les  pattes  en  dedans,  remplissez-les 
comme  des  ballotines  de  farce  fine  ou  d’un  salpicon, 
bardez-les  après  les  avoir  cousus  ;  mettez-les  dans 
un  sautoir  à  hauts  rebords  avec  une  bonne  mirepoix 
et  un  verre  de  chablis;  faites-les  suer  pendant  vingt 
minutes,  couvrez-les  de  feu  et  laissez-les  mijoter  jus¬ 
qu’à  ce  que  vos  ballotines  soient  cuites  ;  faites-les 
glacer  en  les  arrosant  souvent  de  leur  propre  cuis¬ 
son,  dégraissez  cette  sauce,  passez-la  à  l’étamine, 
terminez-la  avec  un  peu  de  glace  de  gibier  et  un  jus 
de  citron,  déficelez  vos  perdreaux,  dressez-les  et 
saucez-les  légèrement.  On  peut  servir  ces  perdreaux 
avec  une  garniture  en  miniature  soit  une  toulouse, 
une  financière  ou  une  chipolata;  ces  deux  dernières 
sont  préférées  parce  que  la  toulouse,  qui  doit  autant 
que  possible  rester  blanche,  tranche  avec  la  glace; 
mais  si  l’on  tient  à  la  servir,  on  emploie  un  autre 
moyen  pour  cuire  les  perdreaux,  c’est-à-dire  qu’on 
les  emballe  avec  la  mirepoix  et  on  ne  leur  laisse 
prendre  qu’un  peu  de  couleur  sur  l’estomac  ;  on  ne 
les  glace  pas,  mais  on  les  sauce  après  avoir  dressé  la 
toulouse  au  milieu  et  on  place  une  belle  écrevisse 
entre  chaque  perdreau  ainsi  qu’une  truffe  sur  chaque 
estomac,  en  enlevant  légèrement  un  des  pôles,  afin 
qu’elle  puisse  tenir  suffisamment. 

Perdreaux  à  la  Maréchale. 

Videz,  flambez  et  troussez  vos  perdreaux  en  en¬ 
trée,  panez-les  à  l’allemande,  puis  à  l’anglaise;  faites- 
les  rôtir,  arrosez-les  de  beurre  clarifié  et  cuit  à.  la 
noisette,  débrochez  vos  perdreaux,  dressez-les  et 
servez  une  anglaise  à  part,  c’est-à-dire  une  saucière 
de  beurre  fondu  assaisonné  de  sel,  poivre  et  jus  de 
citron. 

Ballotines  de  Perdreaux  à  la  Grosley. 

Désossez  vos  perdreaux,  formez-en  de  petites  ga¬ 
lantines,  faites-les  braiser  dans  un  bon  fonds,  égout- 
tez-les,  enlevez  le  fil  qui  retient  les  chairs,  dressez 
vos  ballotines  sur  un  yorksh ire-pouding,  glacez-les 
légèrement  et  servez-les  avec  une  béarnaise  à  part. 
(Voir  Planche  16,  n°  81.) 


Ballotines  de  perdreaux  à  la  Saint-Charles. 

Préparez  autantde  galantines  que  de  perdreaux,  fai¬ 
tes-les  braiser  dans  un  bon  fonds  de  gibier,  laissez  les 
refr(  >idir  ;  coupez  vos  ballotines  en  tranches  d'un  centi¬ 
mètre  d’épaisseur;  décorez  un  moule  à  gros  biscuit  en 
lechemisant  de  gelée,  placez  vos  tranches  de  ballotines 
en  couronne,  mais  droites,  de  manière  à  laisser  voir 
le  décors  des  galantines,  qui  doit  être  marbré  de  pis¬ 
taches  et  de  truffes,  de  langue  à  l’écarlate,  petits 
lardons,  jambon  et  filets  de  perdreaux.  Lorsque  vos 
tranches  sont  placées,  remplissez  l’intérieur  du  moule 
de  gelée  de  gibier,  faites  prendre  à  la  glace  et  dé¬ 
moulez  comme  un  aspic  sur  un  socle  uni,  formé  d’un 
pain  rond  beurré  partout  et  uniquement  décoré  de 
branches  de  persil  vert  ou  de  cerfeuil  excessivement 
frais. 

Cette  entrée,  étant  bien  rendue,  non  seulement  pro¬ 
duit  un  joli  effet,  mais  est  très  estimée  des  gour¬ 
mets.  En  général,  elle  se  sert  de  préférence  au 
déjeuner  ou  pour  un  buffet  de  bal. 

Comme  les  ballotines  sont  pour  être  découpées,  on 
peut  ne  former  qu’une  galantine  longue  et  peu 
épaisse  afin  de  pouvoir  plus  aisément  placer  les 
tranches  dans  le  moule;  mais  en  tous  les  cas  elle  doit 
refroidir  sous  presse  afin  d’être  compacte. 

Perdreaux  à  l’Orange. 

Videz,  flambez  et  troussez  vos  perdreaux,  bardez- 
les,  mettez-les  dans  un  sautoir  à  hauts  rebords  avec 
une  bonne  poêlée  ou  une  mirepoix  au  jambon  bien 
aromatisée,  faites-les  braiser  à  l'étouffée,  mouillez- 
les  d’une  cuillerée  de  gelée  de  gibier  et  d’autant 
d’espagnole;  laissez-les  mijoter  et,  lorsque  vos  per¬ 
dreaux  sont  cuits,  égouttez-les,  dégraissez  la  sauce, 
passez-la  à  l’étamine  sur  vos  perdreaux  débardés, 
faites  blanchir  le  zeste  d’une  orange,  ciselcz-le 
comme  une  julienne  fine,  ajoutez-le  à  votre  sauce 
avec  gros  comme  une  noix  de  glace  de  gibier;  ne 
laissez  plus  bouillir,  vannez  de  temps  en  temps  et 
servez  sans  autre  garniture  que  ce  zeste  ciselé. 

Observalion.  —  Les  perdreaux  à  la  bigarade  se 
préparent  de  même;  les  filets  de  perdreaux  à  l’orange 
ou  à  la  bigarade  se  font  sauter  simplement  au  beurre, 
on  les  égoutte  et  on  les  sauce  d’une  espagnole  termi¬ 
née  avec  un  peu  de  glace  de  gibier  et  le  zeste  ciselé 
d’une  orange  ou  d’une  bigarade,  préalablement  blan¬ 
chi,  que  l’on  incorpore  dans  la  sauce  lorsqu’elle 
est  passée  à  l’étamine  et  mise  au  bain-marie.  On 
peut,  avant  de  servir,  exprimer  le  jus  d’un  citron  ou 
un  peu  de  bigarade  en  ayant  soin  de  bien  vanner  la 
sauce. 

Filets  de  Perdreaux  à  l’Écarlate. 

Levez  et  parez  vos  filets,  marquez-les  dans  un 
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sautoir  garni  de  beurre  fondu,  assaisonnez-les,  cou- 
vrez-les  d’une  feuille  de  papier  beurrée.  D’autre  part, 
ayez  autant  de  cœurs,  de  la  grandeur  de  vos  filets, de 
langue  écarlate;  mettez  ceux-ci  au  chaud  dans  un 
bon  jus  clarifié  et  au  bain-marie.  Au  moment  de 
servir,  faites  sauter  vos  filets,  égouttez  vos  cœurs  de 
langue  à  l’écarlate,  dressez  votre  entrée  en  couronne 
en  séparant  les  filets  par  les  croûtons  de  langue; 
dressez  un  petit  salpicon  dans  le  puits,  saucez  légè¬ 
rement  d’espagnole  à  l’essence  de  gibier  et  réduite  au 
vin  de  Madère  et  servez. 

Les  escalopes  se  préparent  également  de  la  même 
manière;  on  leur  donne  une  forme  ronde  ainsi  qu’aux 
croûtons  de  langue  à  l’écarlate. 

Terrine  de  Perdreaux. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  veau  et  autant  de  lard 
frais,  la  chair  de  trois  ou  quatre  perdreaux,  sauf  les 
filets,  que  vous  aurez  conservés  pour  garnir  votre  ter¬ 
rine;  bâcliez  bien  le  tout  ensemble  très  fin  et  pilez-le 
dans  un  mortier,  assaisonnez  votre  farce  avec  soin, 
ajoutez  un  verre  de  cognac  et  madère  mélangés,  un 
peu  d’éclialote  hachée  très  fine  et  passée  au  beurre, 
et  la  valeur  d’un  quart  de  bonnes  truffes  hachées 
(employez  vos  parures  et  servez- vous  des  truffes 
parées  pour  garnir  l’intérieur.) 

Lorsque  votre  farce  est  terminée,  bardez  le  tour  de 
votre  terrine  ainsi  que  le  fond  ;  garnissez-la  de  votre 
farce,  de  vos  filets  de  perdreaux ,  de  vos  truffes  et  de 
quelques  petits  lardons  coupés  égaux  ;  recouvrez  ce 
lit  de  farce,  couvrez  votre  terrine  de  bardes  de  lard, 
placez  une  feuille  de  laurier  dessus,  soudez  le  cou¬ 
vercle  de  votre  terrine  avec  de  la  pâte  et  faites  cuire 
au  four  au  bain-marie. 

Observation.  — Si  vous  désirez  la  conserver,  ouvrez- 
la  en  la  sortant  du  four,  mcttez-la  sous  presse  et, 
lorsqu’elle  sera  froide,  garnissez-la  de  graisse  ou  de 
saindoux  (choisissez  de  la  très  bonne  graisse  soit  de 
rôti  de  volaille  ou  de  gibier)  et  couvrez-la  le  plus 
hermétiquement  possible. 

Cette  farce  peut  servir  pour  les  pâtés,  pour  les 
pains,  pour  les  galantines  de  perdreaux,  et  l’on  peut 
employer  cette  recette  pour  toute  sorte  de  gibier  en 
substituant  la  chair  d’un  gibier  quelconque  à  celle 
des  perdreaux. 

On  peut  également  employer  pour  les  terrines  les 
farces  cuites.  (Voir  cet  article  à  laTable  des  matières.) 

On  peut  aussi  désosser  des  perdreaux,  les  farcir 
entiers,  placer  les  bardes  au  fond  de  la  terrine,  un 
peu  de  farce  et  placer  le  perdreau  au  milieu,  le  recou¬ 
vrir  de  farce,  de  bardes  de  lard  et  le  faire  cuire 
comme  il  est  indiqué.  Dans  ce  cas,  on  place  truffes, 
pistaches,  filets  de  perdreaux,  lardons  avec  symé¬ 
trie  dans  le  perdreau  désossé,  afin  qu’en  coupant  on 
ait  une  tranche  marbrée,  et  souvent  c’est  d’après  cette 


disposition  et  la  saveur  que  renferme  la  terrine  qu’en 
juge  de  l’ouvrier. 

Salmis  de  Perdreaux  en  Belle-vue. 

Préparez  votre  salmis  comme  il  est  indiqué,  seu¬ 
lement  ne  passez  pas  votre  sauce  sur  les  membres, 
mais  à  part  ;  ajoutez  une  ou  deux  cuillerées  de  sauce 
chaud-froid  de  gibier,  glacez-en  vos  membres  de 
perdreaux  à  deux  reprises  différentes.  Chemisez  un 
moule  à  aspic  de  belle  gelée  de  gibier,  Décorez-le 
aux  truffes  et  aux  quenelles,  placez  vos  membres  gla¬ 
cés  en  couronne,  recouvrez-les  de  gelée  et  continuez 
de  remplir  votre  moule;  mettez-le  à  la  glace  et,  au 
moment  de  servir,  démoulez-le  comme  un  aspic 
ordinaire.  Cette  entrée  peut  n’être  faite  qu’avec  cLs 
filets  de  perdreaux  et  alors  on  peut  la  servir  sur  socle 
et  la  croûtonner  de  gelée  de  gibier  comme  les  filets 
de  bécasses  en  belle-vue.  (Voir  Planche,  20,  n°  H  t.) 

Escalopes  de  Perdreaux  à  la  Caradoc. 

Levez  douze  filets  de  perdreaux,  parez-les  en  leur 
donnantla  forme  d’escalope,  faites-les  sauter,  égouttez- 
les,  panez-les  à  l’allemande,  faites-les  griller  sur  une 
feuille  de  papier  huilée  et  servez-les  en  couronne 
avec  une  sauce  à  la  Caradoc  à  part. 

Côtelettes  de  Perdreaux  à  la  Caradoc. 

Voyez  les  côtelettes  de  cailles  à  la  Caradoc  et  opé¬ 
rez  de  même,  sauf  que  vous  faites  servir  les  pattes  de 
manche  à  vos  côtelettes  et  que  vous  les  garnissez  de 
petites  manchettes.  Servez  toujours  la  sauce  à  part 
lorsque  vos  grillades  sont  panées.  (Voir  Planche  10, 
n°  SO.) 

Perdreaux  sautés  à  la  Chasseur. 

Découpez  ou  levez  les  membres  de  vos  perdreaux, 
placez-les  dans  un  sautoir  avec  un  peu  d’huile  fine 
d’olive,  assaisonnez-les  avec  soin,  faites-les  partir  à 
feu  vif,  retournez  vos  membres,  dès  qu’ils  ont  pris 
un  peu  de  couleur,  ajoutez  deux  cuillerées  de  sauce 
chasseur  après  avoir  égoutté  l’huile,  détachez  la 
glace  des  parois  et  du  fond  de  la  casserole,  en  agitant 
un  peu  la  queue  de  cette  dernière,  ajoutez  quelques 
truffes  ou  des  champignons  et  servez  avec  croûtons 
passés  au  beurre. 

Galantines  de  Perdreaux. 

Videz,  flambez  légèrement  et  désossez  vos  per¬ 
dreaux;  préparez,  d'une  part,  une  farce  line  de  per¬ 
dreaux  et,  d’autre  part,  les  lardons,  la  langue  à 
l’écarlate,  les  filets  de  vos  perdreaux,  les  truffes  ou  les 
pistaches  destinés  à  garnir  vos  galantines.  Garnissez 
régulièrement  l’intérieur  de  vos  perdreaux  de  tous 
ces  ingrédients,  en  séparant  chaque  lit  ou  couche  par 
un  peu  de  farce  fine;  cousez  chaque  perdreau  en  lui 
donnant  la  forme  d’un  ovale  dont  les  pôles  sont 
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aplatis,  et  faites-les  braiser  enveloppés  dans  une  ser¬ 
viette  d’office.  Mettez-les  sous  presse,  et,  après  avoir 
retiré  les  fils  qui  les  soutiennent,  dressez  vos  perdreaux 
en  galantine  surun  socle  décoré  que  vous  croûtonnez 
à  la  gelée.  Décorez  également  chaque  petite  galantine 
de  gelée,  placez  un  liâtelet  garni  sur  chaque  et  servez. 

On  peut  également  piquer  les  galantines,  les  faire 
braiser  et  glacer  légèrement  et  les  servir  avec  leur 
plumage,  surtout  si  ce  sont  des  perdreaux  rouges. 
(Voir  Planche  27,  n°  126.) 

Les  galantines  ainsi  préparées  peuvent  servir  à 
garnir  une  terrine  ou  un  pâté,  mais  on  est  obligé  de 
ne  pas  les  coudre,  et,  comme  on  les  place  entre  deux 
lits  de  farce,  cela  ne  souffre  aucun  inconvénient  pour 
les  pâtés;  on  peut  servir  les  têtes  emplumées  comme 
pour  remplacer  les  cheminées  dans  lesquelles  on  a 
incorporé  la  gelée  de  gibier,  afin  de  remplir  les 
vides. 

On  peut  aussi  chemiser  un  moule  et  envelopper 
ainsi  la  galantine  de  gelée;  dans  ce  cas,  elle  est  dite 
en  belle- vue,  mais  on  ne  sert  pas  le  plumage. 

On  peut  décorer  l’intérieur  de  la  chemise  de  gelée 
avec  truffes,  pistaches,  œufs  durs,  olives,  cornichons 
suivant  la  circonstance. 

On  peut  également  servir  la  galantine  détaillée  sur 
un  socle.  (Voir  Planche  20,  n°  108.) 

DU  PERDREAU  BLANC 

Le  perdreau  blanc  est  plus  délicat,  mais  n’a  pas  la 
même  saveur  ;  ce  gallinacé  vit  sur  les  plus  hautes 
montagnes,  se  nourrit  d’œufs  de  fourmis  et  de  geniè¬ 
vre.  Pour  le  préparer,  après  l’avoir  vidé  et  flambé, 
vous  lui  passez  un  peu  de  cognac  dans  l’intérieur  du 
corps.  Généralement,  ce  perdreau  est  d’une  maigreur 
extrême  ;  bardez-le  avant  de  le  faire  braiser  ou  rôtir, 
il  est  préférable  aux  choux,  mais  il  n’a  pas  la  saveur 
de  la  perdrix  grise.  On  peut  également  en  faire  un 
salmis  ;  à  cet  effet,  vous  le  faites  rôtir  bien  bardé,  le 
dépecez  et  terminez  la  sauce  salmis  comme  il  est 
indiqué,  c’est-à-dire  avec  la  purée  que  produit  la 
carcasse  pilée  et  passée  au  tamis  et  mélangée  avec 
une  ou  deux  cuillerées  de  sauce  espagnole.  On  peut 
garnir  le  salmis  de  truffes  ou  de  champignons,  mais 
c’est  beaucoup  d’honneur  pour  cette  pièce. 

DU  COQ  DE  BRUYÈRE 
ET  DE  LA  GELINOTTE 

Les  tétras  se  reconnaissent  à  une  tache  nue  au- 
dessus  de  l’œil,  dont  la  peau  est  ordinairement  d’un 
beau  rouge.  Les  tétras  proprement  dits  ont  les  tarses 
garnis  de  plumes  ;  ces  oiseaux  ont  généralement  le 
vol  court  et  sont  pesants.  Us  vivent  principalement 
de  grains  et  avalent  leur  nourriture  sans  l’écraser. 
Les  coqs  de  bruyère  ont  les  tarses  garnis  ou  armés 


deperons  pointus  et  font  également  partie  de  la 
classe  des  gallinacés.  La  gelinotte  de  montagne  est 
préférée  à  la  gelinotte  qui  se  nourrit  dans  les  roseaux; 
celle-ci  est  plus  grosse  et  moins  délicate. 

Videz  et  flambez  ces  oiseaux,  passez-leur  égale¬ 
ment  un  peu  de  cognac  dans  le  corps,  puis  préparez- 
les  comme  le  faisan  (voyez  à  la  Table  des  matières). 
Pour  entrée,  faites-en  un  salmis,  farcissez-les  ou  bien 
truffez-les  et  faites-les  braiser  ou  rôtir.  Les  suprêmes 
de  ces  oiseaux  ont  quelque  valeur;  servez-les  à  la 
maréchale  ou  à  la  Périgueux  (voir  et  approprier  les 
mêmes  recettes  qu’au  faisan)  ;  les  salmis  de  gelinotte 
d’eau  sont  estimés  des  chasseurs. 

DE  LA  PINTADE 

La  pintade  ,  originaire  d’Afrique,  a  le  cou  nu  ou 
presque  nu  et  une  proéminence  osseuse  en  forme  de 
casque  sur  la  tête;  elle  est  également  delà  famille  des 
gallinacés,  elle  peut  être  considérée  comme  gibier  ou 
comme  oiseau  de  basse-cour,  rend  des  services  à 
l’agriculture  comme  destructeur  de  hannetons. 

Étant  faisandée,  vous  la  traitez  .comme  le  faisan, 
mais  je  n’engagerais  pas  à  la  servir  dans  un  grand 
dîner,  ou  alors  il  faudrait  la  truffer  et  lui  faire  subir 
préalablement  les  préparations  indiquées  au  Coq  de 
bruyère,  c’est-à-dire  passer  un  charbon  rouge  dans 
le  corps  et  un  verre  de  cognac;  après  quoi  vous  la 
flambez,  la  truffez  ou  la  piquez  et  la  faites  rôtir, 
même  pour  la  servir  en  entrée  avec  les  garnitures 
indiquées  au  Faisan  (voir  la  Table  des  matières);  je 
ne  saurais  trop  engager  à  choisir  une  jeune  pintade 
alin  d’éviter  les  désagréments  ou  reproches  que  ce 
bel  oiseau  pourrait  attirer,  malgré  toute  la  science 
que  l’on  aurait  pu  déployer. 

DE  LA  CAILLE 

La  caille  est  un  peu  plus  petite  que  la  perdrix  ;  elle 
est  sans  sourcils  rouges  et  sans  éperons  et  fait  partie 
de  la  classe  des  gallinacés.  C’est  un  des  gibiers  les 
plus  estimés;  choisissez  la  caille  grasse,  la  caille  de 
vigne. 

De  la  Caille  en  Caisse. 

* 

Videz,  flambez  votre  caille,  désossez-la,  farcissez- 
la,  faites-la  cuire  dans  un  peu  d’essence  de  gibier, 
avec  feu  dessus,  feu  dessous,  c’est-à-dire  braisez-la, 
égouttcz-la  et  laissez  tomber  sa  cuisson  à  glace.  Vous 
ajoutez  un  peu  de  sauce  espagnole,  une  garniture  de 
truffes  et  de  petites  quenelles  de  gibier;  vous  dressez 
votre  caille  dans  une  caisse  avec  sa  garniture  et  ser¬ 
vez  après  vous  êtes  assuré  que  votre  sauce  est  d’un 
bon  goût. 

Cailles  au  Fumet  de  Gibier. 

Cassez  le  bréchet  de  vos  cailles,  farcissez-les  de 
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farce  de  caille  légèrement  truffée,  troussez-les  en 
entrée,  bardez-les  d'une  feuille  de  vigne  et  d’une  petite 
barde  de  lard,  mettez-les  dans  un  sautoir  avec  une 
bonne  mirepoix  et  un  morceau  de  beurre  gros  comme 
un  œuf;  faites-les  revenir  à  feu  vif  et  mouillez-les 
légèrement  d’un  peu  de  vin  blanc  et  de  fumet  de 
gibier.  Vingt-cinq  minutes  de  cuisson  suffisent;  dé¬ 
bridez  et  dressez  vos  cailles,  laissez  tomber  leur 
cuisson  en  demi-glace,  passez-la  à  l’étamine  et  sau- 
ccz-en  vos  cailles. 

Cailles  au  Laurier. 

Bourrez  vos  cailles  de  beurre  fin  légèrement  assai¬ 
sonné  de  laurier  haché  et  tamisé,  d’un  peu  de  sel, 
poivre  et  ciboulettes  hachées,  mettez-les  dans  un 
sautoir  avec  quelques  champignons  crus  et  une  goutte 
d’huile  d’olive,  faites-les  partir  en  plein  feu;  dès 
qu’elles  prennent  couleur,  égouttez  l’huile  et  rem- 
placez-la  par  un  verre  de  madère,  couvrez  vos  cailles 
et  faites-les  cuire  quelques  instants  à  l’étouffée.  Lors¬ 
que  le  mouillement  est  tombé  à  glace,  ajoutez  un  peu 
d’espagnole  réduite,  gros  comme  une  noix  de  glace 
de  volaille  ou  de  gibier  et  un  jus  de  citron  ;  servez  vos 
cailles  sur  de  petits  canapés  garnis  de  purée  de  gibier 
ou  d’une  durcelle  réduite  au  vin  de  Madère. 

Filets  de  Cailles  à  la  Maréchale. 

Levez  vos  filets,  placez-les  dans  un  sautoir  avec 
sel,  poivre  et  un  peu  de  beurre,  faites-les  revenir  à 
feu  vif,  égouttez-les,  panez-les  à  l’allemande  et  ii 
l’anglaise,  faites-les  griller  sur  une  feuille  de  papier 
huilée,  et,  lorsqu’ils  ont  une  belle  couleur, dressez-les 
en  couronne,  placez  une  patte  d’écrevisse  à  la  pointe 
de  chacun  de  vos  filets,  une  manchette  et  servez  avec 
une  sauce  suprême  aux  truffes  à  part  ou  une  garni¬ 
ture  de  pointes  d’asperges  dans  le  puits  de  votre  cou¬ 
ronne. 

Caille  à  la  Financière. 

Videz  et  flambez  légèrement  votre  caille,  troussez- 
la  en  entrée,  bardez-la  d’une  feuille  de  vigne,  puis 
d’une  petite  barde  de  lard  ;  vous  la  faites  rôtir  et  la 
servez  sur  un  petit  canapé,  avec  une  garniture  finan¬ 
cière  à  part  ou  dressée  de  chaque  côté. 

Caille  à  la  Milanaise. 

Videz  et  flambez  légèrement  votre  caille,  troussez- 
la  en  entrée,  bardez-la  d’une  feuille  de  vigne,  puis 
d’unë  petite  barde  de  lard,  faites-la  rôtir  à  Ja  broche 
et  servez-la  avec  une  garniture  à  la  milanaise. 

Caille  aux  Pointes  d’Asperges. 

Troussez  votre  caille  en  entrée;  bardez-la,  faites-la 
rôtir  à  la  broche  et  servez-la  avec  une  garnitu  e  de 
pointes  d’asperges. 


Caille  à  la  Dieppoise. 

Troussez  votre  caille  en  entrée,  bardez-la,  faites-la 
rôtir  à  la  broche  et  servez-la  avec  une  garniture  de 
fonds  d’artichauts  à  la  dieppoise. 

Caille  à  l’Italienne. 

Troussez  votre  caille  en  entrée,  bardez-la,  faites- 
la  rôtir  et  servez-la  avec  une  garniture  de  laitues  far¬ 
cies  à  l’italienne. 

Caille  à  l’Anglaise. 

Troussez  votre  caille  en  entrée,  farcissez-la  de 
chair  à  saucisses  hachée  avec  quelques  raisins  de 
Corinthe  et  deSmyrne,  panez -la  à  l’anglaise  et  faites- 
la  rôtir  ii  la  broche.  Servez-la  sur  un  petit  canapé 
garni  de  durcelle  et  avec  un  peu  de  sauce  Chateau¬ 
briand  à  part. 

Caille  au  Gratin. 

Faites  une  farce  fine  de  gibier,  désossez  votre  caille, 
farcissez-la,  puis  vous  formez  un  petit  turban  de 
farce  sur  un  plat  à  gratin  ;  placez  votre  caille  au  mi¬ 
lieu  avec  une  petite  garniture  de  quenelles  et  cham¬ 
pignons  truffés;  saucez  le  tout  d’un  peu  de  sauce  il 
gratin,  saupoudrez  de  mie  de  pain  que  vous  arrosez 
légèrement  d’un  peu  de  beurre  et  faites  gratiner  à 
four  vif;  au  sortir  du  four,  exprimez  un  jus  de  citron 
à  la  surface  de  votre  gratin  et  servez. 

Compote  de  Cailles. 

Retroussez  six  cailles  en  entrée,  mettez-les  dans 
un  sautoir  avec  une  bonne  mirepoix,  faites-leur  pren¬ 
dre  couleur  à  l'eu  vif,  mouillez-les  d’un  verre  de  vin 
blanc,  laissez  tomber  à  glace,  ensuite  vous  mouillez 
d’un  peu  de  bonne  sauce  espagnole.  Vous  dressez  vos 
cailles  et  passez  votre  sauce  sur  une  garniture  de 
petits  oignons  glacés  et  champignons  cannelés  ou 
tournés,  que  vous  dressez  au  milieu  de  vos  cailles  et 
servez. 

Caille  à  la  Diable. 

Videz  et  flambez  votre  caille,  troussez-la  en  entrée, 
fendez-la  sur  le  dos,  aplatissez-la,  panez-la  à  l’an¬ 
glaise,  faites-la  griller  à  feu  d’enfer  et  servez-la  avec 
sauce  Diable  à  part. 

Caille  en  Belle-vue. 

Désossez  votre  caille,  farcissez-la,  faites-la  braiser, 
laissez-la  refroidir,  glacez-la  légèrement,  puis  vous 
la  moulez  avec  un  peu  de  gelée  dans  un  bol  ;  démou¬ 
lez  lorsqu’elle  est  prise  et  servez. 

Chaud-froid  de  Cailles. 

Désossez  vos  cailles,  farcissez -les,  faites-les  brai¬ 
ser,  laissez-les-  refroidir,  puis  les  glacez  à  deux  re¬ 
prises  différentes  de  sauce  chaud-froid.  Dressez-les 
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sur  socle  ou  simplement  sur  un  plat  et  croûtonnez- 
les  à  la  gelée.  Dressez  également  ce  chaud-froid  en 
belle- vue  avec  hàtelet. 

On  peut  également  truffer  ce  chaud-froid  ue 
cailles  et  former  le  hàtelet  d’une  caille,  d’une  truffe 
et  d’un  champignon  cannelé. 

Caille  en  Papillotes. 

Fendez  une  caille  en  deux  après  l’avoir  vidée  et 
flambée;  ensuite  vous  faites  griller  ces  deux  moitiés 
de  caille,  les  enveloppez  dans  une  feuille  de  papier 
beurrée  avec  un  peu  de  lard  râpé,  mélangé  de  persil 
haché  ou  fines  herbes  telles  que  :  estragon  ou  cer¬ 
feuil  ciselé  et  une  petite  pointe  d’ail  pilée  ;  mettez 
cuire  vos  deux  papillotes  à  four  modéré  et  servez 
sans  les  déballer. 

Croustade  de  Cailles. 

Voir  pour  ce  qui  concerne  la  croustade,  puis  vous 
faites  un  salmis  de  cailles  que  vous  dressez  dans  cette 
croustade  ou  pain  de  beurre  à  la  broche.  (Voir  l’ar¬ 
ticle  suivant.) 

Salmis  de  Cailles. 

Faites  rôtir  vos  cailles,  enlevez-en  les  membres, 
placez-les  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  sauce 
espagnole  faite  à  l’essence  de  gibier  ;  puis,  pilez  les 
carcasses  de  vos  cailles  avec  un  peu  de  sauce  espa¬ 
gnole,  passez  cette  purée  à  l’étamine  et  incorporcz-la 
dans  l’espagnole  avec  quelques  truffes  ou  champi¬ 
gnons  ;  servez  après  vous  être  assuré  que  votre  sauce 
est  d’un  bon  sel  et  placez  des  petits  croûtons  passés 
au  beurre  de  chaque  côté  de  votre  salmis  ainsi  que 
des  petites  manchettes  à  l’extrémité  des  cuisses  ou 
des  ailes. 

Caille  à  la  Toulouse. 

Bridez  votre  caille  en  entrée,  faites-la  braiser  dans 
un  consommé  de  gibier  à  blanc  et  servez-la  avec  une 
petite  garniture  toulouse. 

Paupiettes  de  Filets  de  Cailles. 

Levez  vos  filets  de  cailles,  garnissez-les  de  farce 
fine  de  gibier,  formez  un  turban  de  farce  sur  votre 
plat,  dressez  vos  filets  en  couronne  sur  ce  turban, 
couvrez-les  d’une  feuille  de  papier  beurrée  et  faites 
cuire  à  four  modéré  :  quelques  minutes  suffisent.  Es¬ 
suyez  votre  plat,  saucez  vos  paupiettes  d’une  italienne 
et  servez. 

Cailles  aux  Laitues. 

Faites  braiser  vos  cailles  et  servez-les  sur  une 
garniture  de  laitues  braisées.  On  farcit  générale¬ 
ment  les  cailles  avec  une  petite  farce  composée  de 
leurs  intestins,  de  la  chair  d’une  oü  de  deux  cailles 
et  d  un  peu  de  lard  râpé;  le  tout  bien  assaisonné  et 
lié  avec  un  jaune  d’œuf. 


Cailles  aux  Petits  Pois. 

Troussez  vos  cailles  en  entrée,  c’est-à-dire  les  pat¬ 
tes  rentrées  en  dedans,  farcissez-les,  cmballez-les 
dans  une  feuille  de  papier  beurrée,  mettez-les  à  la 
broche  et  arrosez-les  de  beurre  frais  à  peine  fondu  ; 
pendant  ce  temps,  marquez  vos  pois  avec  un  peu  de 
jambon,  un  oignon  nouveau  et  un  bouquet  de  laitue 
et  persil  dans  lequel  vous  aurez  mis  un  peu  de  thym 
et  de  laurier;  faites  cuire  avec  un  morceau  de  beurre 
à  feu  vif;  débrochez  vos  cailles,  dressez-les,  faites 
sauter  vos  petits  pois  avec  un  morceau  de  beurre 
frais  et  le  jus  de  vos  cailles;  dressez-les  au  milieu  de 
ces  dernières  et  servez. 

Aspic  de  Cailles  à  la  Zingara. 

Désossez  vos  cailles,  farcissez-les,  faites-les  cuire 
au  beurre;  lorsqu’elles  ont  une  belle  couleur,  mouil- 
lez-les  d’un  peu  de  madère  et  de  gelée  de  gibier, 
laissez  tomber  à  glace  à  l’étouffée,  égouttez-les,  lais— 
sez-les  refroidir,  masquez-les  d’une  sauce  chaud- 
froid,  décorez  un  moule  à  aspic  de  gelée  de  truffes, 
quenelles,  etc.;  placez  vos  cailles  en  couronne,  rem¬ 
plissez  votre  moule  de  gelée  de  gibier,  faites  prendre 
à  la  glace  et  servez  sur  un  socle. 

Cailles  à  la  Purée  de  Gibier. 

Faites  rôtir  votre  caille  et  servez-la  avec  une  purée 
de  gibier. 

Généralement  cette  entrée  se  sert  dans  une  casse¬ 
role  ou  turban  de  riz  crevé  au  consommé  de  gibier 
et  que  l’on  moule  dans  un  moule  à  savarin,  ou  bien 
encore  dans  une  croustade  préparée  à  cet  effet. 

Caille  à  la  Périgueux. 

Videz,  flambez  et  troussez  votre  caille  en  entrée, 
bourrez-la  de  truffes,  bardez-la,  faites-la  braiser 
dans  un  consommé  de  gibier  et  servez-la  avec  une 
sauce  périgueux. 

On  peut  également  l’emballer  dans  une  feuille  de 
papier  beurrée  et  la  faire  rôtir  à  blanc,  alors  vous 
saucez  d’une  suprême  aux  truffes. 

Côtelettes  de  Caille  à  la  Caradoc. 

Fendez  vos  cailles  en  deux,  désossez-lcs  et  laissez- 
leur  leurs  pattes  comme  manches  de  côtelettes  ;  for- 
mez-en  de  jolies  petites  côtelettes  que  vous  farcissez, 
panez-les  à  l’anglaise,  faites-les  griller  sur  une  feuille 
de  papier  beurrée  à  feu  modéré  ;  servez-les  en  cou¬ 
ronne  avec  une  sauce  Caradoc  à  part.  (Voir  Plan¬ 
che  16,  n°  80.) 

Vol-au-vent  de  Cailles. 

Faites  rôtir  vos  cailles,  levez-en  les  membres, 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  truffes,  quenelles 
de  gibier,  champignons  et  deux  cuillerées  de  sauce 
espagnole  réduite  au  vin  de  Madère;  ensuite  pilez  les 
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carcasses  de  vos  cailles  avec  un  peu  d’essence  de  gi¬ 
bier  et  passez  cette  purée  à  l’étamine;  incorporez-la 
dans  votre  garniture  et  servez  dans  une  croûte  de 
vol-au-vent. 

Casserole  de  Cailles  à  la  Chipolata. 

Désossez  vos  cailles,  farcissez-les,  bardez-les,  fai- 
tes-les  braiser  à  l’étuvée,  faites  crever  un  quart  de 
riz  dans  un  bon  consommé  de  gibier  blanc,  formez- 
en  une  casserole,  mettez-la  à  la  bouche  du  four  jus¬ 
qu’au  moment  du  service;  démoulez  votre  casserole 
de  riz.  garnissez-la  d’une  chipolata  composée  de 
quenelles,  truffes,  champignons,  marrons  et  petites 
saucisses;  dressez  vos  cailles  braisées  sur  votre  gar¬ 
niture,  glacez-les  légèrement  et  servez. 

Cailles  à  la  Joinville. 

Cassez  le  bréchet  de  vos  cailles,  remplissez-les  d’un 
salpicon,  panez-les  à  l’allema  nde  et  à  l’anglaise,  mettez- 
les  à  la  broche,  arrosez-les  de  beurre  à  la  noisette 
et  servez-les  après  vingt  minutes  de  cuisson  avec  une 
sauce  Horly  à  part.  Vous  pouvez  les  dresser  sur  ca¬ 
napés  garnis  de  durcelle  ou  de  farce  fine  de  foie  gras. 

Petites  Timbales  de  Cailles. 

Désossez  vos  cailles,  formez-en  des  prunes  en  les 
farcissant  d’une  farce  composée  de  foies  de  volaille 
et  de  leurs  intestins,  foncez  autant  de  petites  tim¬ 
bales  que  vous  avez  de  cailles  pour  votre  entrée, 
mettez  au  fond  une  petite  barde  de  lard,  un  peu  de 
farce  fine,  placez  votre  caille  dessus,  recouvrez-la  de 
farce  et  d’une  petite  barde,  mettez  un  faux  couvercle 
et  faites  cuire  au  four  gai  (150  degrés),  renversez  vos 
timbales,  glacez-les  et  servez.  On  peut  remplacer  la 
farce  par  un  peu  de  nouilles,  par  un  salpicon  et 
saucer  d’une  espagnole  â  l’essence  de  gibier. 

Les  timbales  de  cailles  se  servent  également  avec 
une  milanaise,  une  toulouse,  une  financière  ou  une 
chipolata;  mais,  dans  ce  cas,  on  fait  cuire  les  timbales 
à  part,  les  cailles  à  la  broche  ou  braisées,  et  la  gar¬ 
niture  se  prépare  également  à  part. 

Pâté  chaud  de  Cailles  à  la  Financière. 

Faites  une  livre  de  feuilletage,  donnez-lui  six 
tours  en  le  laissant  reposer  tous  les  deux  tours  un 
quart  d’heure,  coupez-en  une  croûte  ovale,  cernez-la 
comme  une  croûte  de  vol-au-vent,  festonnez  les 
bords,  dorez  la  surface  de  votre  croûte  sans  toucher 
les  bords,  rayez-la  et  faites-la  cuire  à  four  vif.  Enle¬ 
vez  le  couvercle,  videz-en  l’intérieur  de  la  pâte  lourde 
qui  n’a  pu  cuire  et  remplissez  votre  croûte  de  pâté 
chaud  de  douze  cailles  rôties  à  la  broche  et  d’une 
financière  aux  truffes. 

Pantin  de  Cailles. 

Désossez  vos  cailles,  farcissez-les  de  farce  de  foie 


gras,  faites  une  abaisse,  garnissez-la  de  deux  ran¬ 
gées  de  cailles  farcies  et  d’un  lit  de  farce  assez  épais, 
ajoutez  quelques  truffes  ou  pistaches  mondées,  re¬ 
pliez  les  extrémités  de  votre  abaisse  en  les  mouillant 
légèrement  afin  qu’elles  puissent  se  souder  ensemble, 
pincez  votre  pantin,  placez  un  couvercle  de  feuille¬ 
tage  sur  le  milieu,  dorez  votre  pantin  et  son  cou¬ 
vercle,  rayez  celui-ci  et  faites  cuire  à  four  gai. 

Pâté  chaud  de  Cailles. 

Foncez  ou  dressez  à  la  main  une  croûte  de  pâté 
chaud  en  pâte  à  six  ou  à  huit,  garnissez  votre  croûte 
de  cailles  farcies,  en  les  séparant  â  l’aide  d’un  peu  de 
farce  fine  de  gibier  et  de  quelques  truffes  ;  recouvrez 
votre  pâté,  faites  un  couvercle  de  feuilletage,  placez- 
le  sur  le  faux  couvercle,  pincez  votre  croûte  de  par¬ 
tout,  dorez  le  couvercle  au  jaune  d’œuf  et  la  croûte  à 
l’œuf  entier;  faites  cuire  à  four  gai  (150  degrés),  en¬ 
levez  le  couvercle  et  saucez  vos  cailles  d’une  bonne 
espagnole  à  l’essence  de  gibier  et  réduite  au  madère, 
remettez  votre  couvercle  et  servez. 

Pâté  froid  de  Cailles. 

Dressez  à  la  main  ou  foncez  un  pâté  de  pâte  à 
quatre,  garnissez-le  de  bardes  de  lard,  de  farce,  de 
cailles  farcies  et  recouvrez-le  de  farce,  de  bardes  de 
lard  et  d’un  faux  couvercle,  formez  un  couvercle  de 
feuilletage  en  pâte  à  quatre  ou  faites  un  couvercle  de 
feuilletage  ;  dorez-le,  rayez-le  et  pincez  le  tour  de 
votre  pâté  s’il  est  dressé  à  la  main  ;  autrement  n’en 
pincez  que  les  bords  que  vous  dorez  légèrement, 
faites  cuire  à  four  gai  et,  lorsqu’il  est  froid,  retirez  la 
cheminée,  remplissez-le  de  gelée  à  peine  tiède  et, 
lorsque  celle-ci  est  prise,  servez  comme  rôt. 

Pain  de  Cailles  en  Belle-vue. 

Désossez  vos  cailles,  farcissez-les,  foncez  un  moule 
de  bardes  de  lard,  garnissez-le  de  farce  et  de  vos 
cailles  farcies,  l'aitcs-le  cuire  au  bain-marie  et  au  four, 
démoulez-le  avec  précaution,  laissez-le  refroidir; 
chemisez  un  moule,  un  peu  plus  grand  que  votre  pain, 
d’une  belle  gelée  de  gibier,  décorez  cette  chemise  de 
pistaches,  truffes,  etc.;  placez  votre  pain  au  milieu, 
remplissez  le  vide  de  gelée  et,  lorsque  la  gelée  sera 
complètement  prise,  démoulez  votre  pain  de  cailles 
sur  un  socle  comme  un  aspic.  Croûtonnez-le,  placez 
un  ou  trois  hàtelets  garnis  de  gelée  et  de  truffes  au 
milieu  et  servez. 

Observation.  —  On  peut  aussi  faire  une  galantine 
de  cailles  dans  une  peau  de  faisan  ou  de  poularde,  en 
opérant  comme  pour  garnir  le  pâté  froid  de  cailles  et 
en  faisant  cuire  la  galantine  dans  une  bonne  braisière 
d’essence  de  gibier.  (Voir  la  Galantine  de  faisan.) 

Cailles  sautées  à  la  Chasseur. 

Videz,  llambez  vos  cailles,  levez-en  les  membres, 
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laifes-les  sauter  vivement  avec  un  peu  de  beurre, 
quelques  échalotes  hachées,  puis  vous  les  mouillez 
d'un  verre  de  madère,  d’une  cuillerée  de  demi-glace, 
d’une  espagnole  et  terminez  votre  sauce  avec  un  peu 
de  fines  herbes  et  un  jus  de  citron.  Dressez  avec  croû¬ 
tons  et  manchettes. 

Observation.  —  La  caille  peut  également  se  servir 
en  pâté,  en  mayonnaise,  à  la  tartare  ou  avec  les  gar¬ 
nitures  attribuées  aux  filets  de  volailles  ou  de  faisans; 
en  aspic,  en  pain  de  gibier,  en  terrine,  etc.,  etc. 
(Voir  la  Table  des  matières,  chapitre  du  Faisan .) 

DES  ÉCHASSIERS 

Les  échassiers,  ou  oiseaux  du  rivage,  ont  les  pieds 
ou  les  tarses  très  longs,  les  jambes  nues  par  en  bas, 
le  cou  et  le  bec  allongés,  ce  qui  leur  permet  de  mar¬ 
cher  à  gué  sur  les  bords  des  eaux  ou  dans  les  ruis¬ 
seaux  et  les  marais  pour  y  chercher  leur  nourri¬ 
ture.  Ceux  qui  ont  le  bec  fort  vivent  de  poissons  ou 
de  reptiles;  ceux  qui  l’ont  faible,  de  vers  et  d'in¬ 
sectes.  Quel  |ues-uns  se  contentent  de  graines  et 
d’herbages  et  vivent  alors  éloignés  des  eaux. 

Nous  ne  nous  occuperons  que  des  pressirostres  à 
bec  médiocre  et  comme  comprimé,  tels  sont  :  les  rois 
de  cailles,  les  pluviers,  les  vanneaux,  les  outardes, 
des  longirostres  à  bec  grêle,  long  et  faible,  les  bé¬ 
casses  et  bécassines,  des  macrodactyles,  dont  les  pieds 
ont  des  doigts  fort  longs  sans  membrane  intermé¬ 
diaire,  les  râles  et  les  poules  d’eau  ;  des  palmipèdes 
ou  oiseaux  nageurs  qui  ont  les  pieds  faits  pour  la 
natation,  c’est-à-dire  placés  à  l’arrivée  du  corps,  très 
courts  et  palmés  entre  les  doigts.  Ces  oiseaux  vivent 
de  poissons  ou  autres  productions  aquatiques.  Nous 
ne  nous  occuperons  que  des  lamellirostres  à  large 
bec,  dentelé  ou  garni  de  lames  sur  ses  bords,  à  pouce 
libre  et  à  ailes  médiocres  :  les  cygnes,  les  oies,  les 
canards,  les  sarcelles  et  les  rouges  de  rivière. 

DU  ROI  DE  CAILLE 

Le  roi  de  caille  est  un  des  meilleurs  gibiers  aqua¬ 
tiques;  il  vit  dans  les  roseaux,  au  bord  des  lacs  ou 
des  étangs  ;  il  est  plus  gros  que  la  caille,  sa  chair  est 
encore  plus  grasse  et  plus  délicate,  sa  saveur  est  par¬ 
ticulière,  parce  qu'il  vit  de  productions  aquatiques. 

Le  roi  de  caille  se  prépare  de  meme  que  la  caille  : 
enveloppez-le  d’une  barde  de  lard  sur  une  feuille  de 
vigne,  faites-le  rôtir  et  servez-lé  avec  une  garniture 
de  truffes  ou  une  financière. 

On  peut  également  le  servir  en  caisse,  en  terrine, 
en  salmis,  en  pain,  en  pâté,  en  vol-au-vent.  (Voir  la 
Caille  et  les  explications  diverses  auxquelles  cet 
oiseau  a  donné  lieu,  Flanche  16,  n°  76.) 


Roi  de  Caille  à  l'Anglaise. 

Le  roi  de  caille  se  sert  absolument  comme  la  grive, 
la  caille,  les  râles  d’eau  ou  des  genêts,  les  bécassines, 
les  bécasses  et  les  perdreaux.  Comme  ce  gibier  est 
rare  et  fin,  il  est  d'usage  de  le  servir  en  entrée  avec 
une  Périgueux,  une  financière,  une  Toulouse,  une 
milanaise,  un  ragoût  de  truffés,  etc.  ;  mais  on  peut 
aussi  en  former  un  pâté,  un  pain,  une  entrée  de 
chaud-froid,  un  salmis  ou  simplement  le  faire  sauter 
à  la  chasseur. 

Le  roi  de  caille  à  l’anglaise  doit  être  farci  d’une 
farce  fine  de  foies  de  volaille  truffée,  puis  pané  à 
l’anglaise  et  rôti  à  feu  vif.  On  ne  doit  l’arroser  qu’a¬ 
vec  du  beurre  fin,  le  servir  sur  canapé  et  si  Ton  sert 
une  sauce  à  la  Diable  ou  simplement  une  anglaise  de 
beurre  fondu,  sel,  poivre  et  jus  de  citron,  ce  doit  être 
à  part,  parce  que  le  roi  de  caille  est  pané. 

Roi  de  Caille  à  la  Diable. 

Fendez  votre  roi  de  caille  sur  le  milieu  des  reins, 
aplatissez-le  légèrement,  panez-le  à  l’allemande,  puis 
à  l’anglaise  ;  faites-le  griller  sur  une  feuille  de  papier 
huilée  ou  beurrée  ;  assaisonnez-le  sur  le  gril  de  sel, 
poivre  et  d’un  peu  de  cayenne  ;  servez-le  avec  une 
sauce  à  la  Diable  à  part  et  placez  un  citron  coupé  en 
deux  de  chaque  côté  du  roi  de  caille. 

Roi  de  Caille  à  la  Tartare. 

Le  roi  de  caille  à  la  tartare  se  prépare  comme  ci- 
dessus  et  Ton  peut  servir  la  tartare  qui  est  ferme  à 
côté  du  gibier  ou  à  part. 

Salmis  de  Roi  de  Caille. 

Voyez  le  salmis  de  bécasse  ou  de  bécassine  et  opé¬ 
rez  de  même  ;  seulement,  pour  faire  rôtir  le  roi  de 
caille,  enveloppez-le  d’une  feuille  de  vigne  et  d’une 
barde,  afin  qu’il  ne  se  dessèche  pas,  et  retirez  le  gé¬ 
sier  avant  de  piler  les  intestins  avec  la  carcasse.  Ce 
salmis  est  d’un  goût  exquis.  On  peut  l’enrichir  de 
truffes.  (Voir  Pla7iche  16,  n°  76.) 

DU  PLUVIER  DORÉ 

Troussez  votre  pluvier  après  l’avoir  vidé  et  flambé 
comme  la  sarcelle  ou  le  canard  sauvage,  c’est-à-dire 
en  lui  rapportant  l’extrémité  des  pattes,  après  les 
avoir  légèrement  coupées  vers  la  jonction  de  la 
cuisse,  puis  vous  faites  passer  votre  aiguille  à  travers 
le  corps  et  prenez  d’une  même  enfilade  les  deux  pattes 
que  vous  attachez  ensuite  sur  le  milieu  du  dos.  Bar- 
dez-le,  faites-le  rôtir  et  servez-le  sur  un  canapé  garni 
de  durcelle,  avec  ou  sans  garniture.  Les  amateurs 
souvent  le  préfèrent  sans  être  vidé:  on  doit  s’y  con¬ 
former. 

Le  salmis  de  pluvier  se  prépare  comme  le  salmis 
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de  canard  sauvage  ou  de  roi  de  caille.  (Voir  Planche  16, 
il0  76.) 

Pluviers  à  l’Anglaise. 

Troussez  vos  pluviers  en  entrée,  farcissez-les  de 
farce  anglaise,  piquez-leur  l’estomac  très  légèrement 
faites  cuire  à  la  broche,  à  feu  vif,  débridez-les,  servez- 
les  en  couronne  sur  un  Yorskire  pudding,  garnissez- 
les  de  persil  frit  et  servez  avec  sauce  anglaise  à  part. 
(Voir  Planche  16,  n°  79.) 

Pluviers  à  l’Anglaise  ( autre  manière). 

Faites  une  farce  cuite  de  foies  de  volaille  dans 
laquelle  vous  ajoutez  les  intestins  pilés  d’un  pluvier; 
rcmplissez-en  vos  pluviers,  enveloppez  ceux-ci  dans 
une  abaisse  de  pâte  brisée,  dorez  ce  genre  de  pâté; 
faites-le  cuire  à  four  gai,  percez  la  croûte,  remplissez- 
la  d’une  sauce  salmis  et  servez. 

Pluviers  en  Chaud-Froid  à  la  Gelée. 

Désossez  vos  pluviers,  coupez-les  en  quatre,  formez- 
en  de  petits  chauds-froids  que  vous  farcissez  de  farce 
line  de  gibier,  en veloppez-les  d’une  bande  de  lard, 
d’une  feuille  de  papier  beurrée  ou  d’une  simple  bande, 
placez-les  à  côté  les  uns  des  autres  alin  qu’ils  ne  se 
déforment  pas,  mouillez-les  d’un  peu  de  consommé 
de  gibier,  faites-lcs  braiser  au  four  ou  avec  feu 
dessus,  feu  dessous,  de  manière  à  ne  pas  être  obligé 
de  les  retourner,  laissez-les  refroidir,  glacez-les  d’une 
sauce  chaud-froid,  dressez-les  sur  un  socle,  eroù- 
tonnez  les  à  la  gelée  et  servez. 

Filets  de  Pluviers  au  Gratin. 

Faites  une  farce  à  gratin,  formez-en  un  petit  socle 
d’un  centimètre  d’épaisseur  sur  un  plat  de  métal, 
formez  un  turban  sur  le  bord  de  ce  socle,  sur  lequel 
vous  dressez  les  filets  de  vos  pluviers  en  couronne. 
Placez  dans  le  puit >  un  ragoût  de  champignons; 
saucez  le  tout  d’une  italienne,  saupoudrez  la  surface 
de  mie  de  pain,  d’un  peu  de  persil  haché,  placez  de 
part  en  part  quelques  menus  morceaux  de  beurre, 
faites  gratiner  à  feu  vif  et,  au  sortir  du  four,  exprimez 
un  jus  de  citron  à  la  surface  et  servez, 

Ballotines  de  Pluviers  en  Belle-vue. 

Désossez  vos  ballotines,  farcissez-les  comme  de 
petites  galantines,  faites-les  braiser  dans  une  gelée 
de  gibier,  mettez-les  en  presse,  déficelez -les  ;  parez-les, 
glacez-les  d’une  sauce  chaud-froid.  Chemisez  un 
moule  de  gelée,  dêcorez-le,  placez  vos  ballotines  au 
milieu,  remplissez  votre  moule  de  gelée,  mettez-le  à 
la  glace,  et  au  moment  de  servir,  démoulez-le  sur 
socle,  croûtonnez-le  à  la  gelée  et  décorcz-le  à  la  gelée 
hachée  à  l’aide  d’un  cornet. 

Mayonnaise  de  Filets  de  Pluviers. 

Faites  rôtir  vos  pluviers,  laissez-les  refroidir,  levez- 


en  les  estomacs  avec  soin,  coupez-les  en  aiguillettes, 
rangez-les  sur  un  plat,  garnissez-les  de  mayonnaise 
à  la  gelée,  remplissez  un  moule  à  bordure  de  gelée, 
meltez-le  à  la  glace,  chemisez  un  petit  bol  de  gelée, 
dès  que  celle-ci  est  prise,  dressez  vos  filets  depluviers 
en  couronne,  la  mayonnaise  à  la  gelée  en  dessous, 
remplissez  le  bol  de  gelée.  Au  moment  du  service, 
démoulez  d’abord  votre  bordure,  placez  un  pain 
beurré  au  milieu  de  votre  bordure,  démoulez  votre 
bol,  piquez  un  liâtelet  garni  au  centre  de  celui-ci  et 
servez  une  saucière  de  mayonnaise  à  part.  (Voir 
Planche  19,  n°  99.) 

DU  VANNEAU 

Le  vanneau  a  beaucoup  de  rapport  avec  le  pluvier. 
Ses  œufs  sont  très  recherchés;  on  les  sert  souvent 
pochés  dans  un  consommé  de  gibier  ou  sur  une 
purée  de  gibier  ;  sa  chair  est  également  recherchée 
des  gourmets. 

Le  vanneau  se  trousse  de  même  que  le  pluvier.  Bar- 
dez-le,  faites-le  rôtir  et  servez-le  sur  canapé  ou  avec 
une  garniture  de  truffes  et  une  sauce  Périgueux. 

Filets  de  Vanneaux  au  Gratin. 

Levez  les  filets  de  quelques  vanneaux,  formez  un 
turban  de  farce  de  gibier  sur  lequel  vous  placez  vos 
filets  en  couronne,  ensuite  vous  placez  au  milieu  une 
garniture  de  quenelles  et  de  champignons  accompa¬ 
gnés  de  quelques  lames  de  truffes,  puis  vous  saucez 
le  tout  d’une  sauce  italienne  ou  au  gratin;  saupou¬ 
drez  votre  turban  de  chapelure  ou  de  mie  de  pain, 
parsemez  quelques  noisettes  de  beurre  fin  à  la  sur¬ 
face  et  faites  gratiner  à  four  vif;  au  sortir  du  four, 
arrosez  d’un  filet  de  glace  le  tour  de  votre  gratin, 
exprimez  un  jus  de  citron  à  la  surface  et  servez. 

Observations.  —  Le  vanneau,  comme  le  pluvier, 
peut  également  être  servi  comme  entrée  de  broche 
avec  une  sauce  bigarade  ou  à  l’orange  ;  vous  le  faites 
braiser  comme  le  canard  sauvage  ou  privé  et  le  ser¬ 
vez  avec  sauce  orange  ;  on  peut  également  le  servir 
aux  olives,  mais  on  enlève  une  partie  du  goût  ou  la 
saveur  de  ces  oiseaux. 

Salmis  de  Vanneaux. 

Opérez  de  même  que  pour  le  canard  sauvage  et 
enrichissez  de  truffes  ou  de  champignons  suivant  le 
goût  de  l’amphitryon. 

Servez  avec  croustade  ou  croûtons  et  manchettes. 
(Voir  également  le  Salmis  de  roi  de  Cailles.)  (Voir 
Planche  16,  n°  76.) 

DE  L’OUTARDE 

L’outarde  est  un  excellent  gibier  qui  se  prépare  en 
salmis  comme  le  canard  sauvage  ou  se  sert  braisée 
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avec  sauce  orange;  on  peut  également  la  truffer  et  la 
servir  avec  sauce  Périgueux. 

Troussez  ce  gibier  comme  le  vanneau  et  le  plu¬ 
vier  et  servez-le  également  sur  un  canapé  garni  de 
durcelle. 

Les  entrées  de  fdets  d’outarde  sont  très  appré¬ 
ciées  ;  servez-Ies  comme  les  fdets  de  faisan  ou  de 
volaille  en  remplaçant  l’essence  de  volaille  par 
l’essence  de  gibier  dans  toutes  les  sauces  chaudes; 
servez  également  à  la  tartare,  en  mayonnaise 
ou  à  la  gelée  de  gibier. 

Côtelettes  d’Outarde  à  la  Saint-Charles. 

Désossez  une  outarde,  préparez  ses  chairs  en 
forme  de  côtelettes,  farcissez-les  de  farce  fine  de  gi¬ 
bier  et  de  quelques  lames  de  truffes,  panez-les  à 
l’allemande,  ensuite  à  l’anglaise  et  faites-les  griller 
sur  une  feuille  de  papier  beurrée  ;  servez  avec  man¬ 
chettes  et  sauce  aïoli  à  part. 

DE  LA  BÉCASSE 

La  bécasse  est,  avec  la  bécassine,  l’oiseau  le  plus 
estimé  des  chasseurs,  et  ce  n’est  pas  sans  raison; 
rien  au  monde  ne  saurait  supplanter  le  salmis  de 
bécasse  chaud  ou  froid. 

Salmis  de  Bécasse. 

Le  salmis  de  bécasse  est  unique  en  son  genre.  La 
bécasse  ne  doit  pas  être  vidée,  flambez-la  légère¬ 
ment,  faites-la  rôtir  aux  trois  quarts,  puis  vous  le¬ 
vez  les  membres  que  vous  mettez  dans  une  casserole 
au  bain-marie  ;  ensuite  vous  faites  une  mirepoix  que 
vous  mouillez  à  l’essence  de  gibier.  Lorsque  cette 
essence  est  réduite  aux  trois  quarts,  vous  la  passez, 
vous  en  faites  une  sauce  espagnole  sans  tomate,  vous 
pilez  les  carcasses  et  les  intestins  de  vos  bécasses,  les 
passez  à  l’étamine  dans  cette  sauce  espagnole;  alors 
vous  y  placez  vos  membres  de  bécasses  avec  quel¬ 
ques  lames  de  truffes  et  servez  votre  salmis  après 
vous  être  assuré  de  l’assaisonnement. 

Ce  salmis  de  bécasse  peut  également  se  servir 
dans  une  croustade  de  beurre  à  la  broche,  dans  une 
croûte  de  pâté  chaud  ou  dans  une  croûte  de  vol-au¬ 
vent.  Le  salmis  de  bécasses  se  sert  également  froid, 
croûtonné  à  la  gelée  de  gibier. 

Purée  de  Bécasse. 

Faites  rôtir  votre  bécasse  sans  la  barder  et  surtout 
sans  la  vider,  pilez-la,  passez  cette  purée  à  l’étamine 
et  mettez-la  daps  une  casserole  au  bain-marie;  lors¬ 
que  cette  purée  est  bien  chaude,  assaisonnez-la  et 
lerminez-la  avec  un  morceau  de  glace  de  gibier,  un 
peu  de  beurre  d’Isigny  et  servez-la  dans  une  crous¬ 
tade. 

On  peu  également  la  servir  dans  une  casserole  en 


argent  ou  dans  une  timbale  de  nouilles  frite,  avec 
une  garniture  d’œufs  pochés  ou  de  truffes  entières, 
cuites  à  la  vapeur  du  vin  de  Champagne  et  sautées 
dans  une  réduction  de  madère. 

Soufflés  de  Bécasse  en  Caisse. 

Après  avoir  fait  une  purée  comme  il  est  indiqué 
ci-dessus,  vous  fouettez  quelques  blancs  d’œufs  et 
les  incorporez  dans  votre  purée  lorsqu’elle  est  pres¬ 
que  froide,  puis  vous  beurrez  une  casserole  en  ar¬ 
gent  ou  des  caisses  en  papier,  et  vous  versez  votre 
purée  ou  appareil  à  souiïlé  dedans,  les  mettez  cuire 
à  four  modéré  et  servez  dès  qu’elles  ont  atteint  leur 
cuisson.  Veillez  à  ce  qu’elles  n’attendent  pas,  car 
elles  seraient  dépréciées. 

Bécasses  au  Chasseur. 

Bardez  vos  bécasses,  faites-les  rôtir  vert-cuit;  lc- 
vcz-cn  les  membres,  mettez-les  dans  une  petite  cas¬ 
serole  ;  hachez  et  pilez  l’intérieur  et  la  carcasse  avec 
un  peu  de  ciboulette  et  de  persil  hachés,  assaisonnez 
cette  purée  de  sel,  poivre  et  muscade  râpée,  passez- 
la  à  l’étamine  sur  vos  membres  de  bécasses;  ajoutez 
un  peu  d’extrait  clarifié  (glace  de  volaille),  gros 
comme  une  noix  de  beurre  d’Isigny;  tenez  cette  en¬ 
trée  au  bain-marie  et  servez-la  dans  une  croustade 
de  beurre  à  la  broche  ou  dans  un  turban  de  farce  de 
gibier  moulé  dans  un  moule  à  Savarin. 

Filets  de  Bécasse  à  la  Périgueux. 

Levez  vos  filets  de  bécasse,  placez-les  dans  un  sau¬ 
toir  beurré,  assaisonnez-les  légèrement,  faites-les 
cuire  à  feu  vif,  retournez-les  et  dès  qu’ils  sont  vert- 
cuits,  dressez-les  en  couronne  avec  un  petit  croûton 
cannelé  entre  chaque.  Saucez  votre  entrée  d’une  Péri¬ 
gueux  dont  la  base  soit  une  réduction  de  vin  de 
Madère  et  une  espagnole  à  l’essence  de  gibier,  garnie 
de  truffes  hachées. 

Canapés  de  Filets  de  Bécasseau. 

Faites  sauter  les  filets  de  vos  bécasseaux  comme 
les  filets  à  la  Périgueux,  garnissez  vos  canapés  de 
purée  de  bécasseaux.  Dressez  vos  filets  sur  chacun 
d’eux  et  saucez-les  d’une  Périgueux  ou  d’une  su¬ 
prême  aux  truffes  hachées  à  l’essence  de  gibier. 

Manselle  de  Bécasse. 

Préparez  vos  bécasses  comme  pour  un  salmis  et 
liez  la  sauce  avec  un  demi-verre  de  sang  de  porc  et 
autant  de  crème  double.  Dressez  votre  manselle  dans 
un  turban  de  farce  de  gibier  ou  dans  une  casserole 
de  riz  crevé  à  point  dans  du  bouillon  blanc. 

Pain  de  Bécasse. 

Faites  une  farce  fine  de  bécasse,  beurrez  un  moule, 
garnissez-le  de  votre  farce,  faites  cuire  au  bain-marie 
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et  au  moment  de  servir  démoulez-le,  glacez-le  et 
servez. 

Pain  de  Bécasse  à  la  Gelée  sur  socle. 

Opérez  comme  ci-dessus  et  démoulez-le  dès  qu’il 
est  cuit;  laissez-le  refroidir,  glacez-le  d’une  sauce 
chaud-froid,  décorez- lo  à  la  gelée  et  servez- le  sur 
socle. 

On  peut  garnir  un  pain  de  bécasses  de  pistaches  ou 
de  truffes  et  de  filets  de  bécasses. 

Mayonnaise  de  Bécasse. 

Faites  rôtir  vos  bécasses,  découpez- les,  mettez 
mariner  vos  membres  avec  un  peu  de  sel,  poivre,  un 
filet  d’huile,  un  jus  de  citron  ou  un  peu  de  vinaigre 
et  quelques  fines  herbes  hachées.  Épluchez  quelques 
cœurs  de  laitues,  ciselez-en  deux,  assaisonnez-les, 
mcttez-les  sur  votre  plat,  dressez  les  membres  de  vos 
bécasses  en  pyramides,  couvrez-les  de  mayonnaise, 
décorez  celle-ci  d’œufs  durs,  croûtons  de  gelée  et 
cœurs  de  laitues,  formez  un  dessin  de  filets  d’anchois, 
d’olives,  quelques  câpres  ou  cornichons  et  servez. 

On  peut  dresser  cette  mayonnaise  dans  un  moule 
chemisé  de  gelée  de  gibier  et  la  démouler  sur  socle 
comme  un  aspic. 

Aspic  de  Chaud-Froid  de  Bécasse. 

Désossez  vos  bécasses,  fendez-les  en  deux,  farcissez 
chaque  moitié,  faites  cuire  votre  chaud-froid  au  bain- 
marie  et  au  four,  laissez-les  refroidir,  glacez-les  d’une 
sauce  chaud-froid  à  l’essence  de  gibier  et  formez-en 
un  aspic  que  vous  démoulez  sur  socle  au  moment  de 
le  servir.  Voyez  l’aspic  de  crêtes  et  rognons  de  vo¬ 
lailles  ou  l’aspic  de  filets  de  volailles  pour  la  manière 
de  le  monter.  (Voir  planche  21,  n°  114.) 

Canapés  de  Purée  de  Bécasse. 

Après  avoir  fait  une  purée  de  bécasse  comme  il  est 
indiqué  ci-devant,  vous  en  garnissez  des  canapés 
passés  au  beurre  préalablement,  dressez-les  en  cou¬ 
ronne  avec  un  filet  de  glace  de  gibier  sur  chaque  ca¬ 
napé  et  servez. 

Croustades  à  la  Purée  de  Bécasse. 

Foncez  douze  moules  à  darioles  ou  à  brioches  (la 
forme  est  facultative)  de  pâte  à  six,  pincez  les  bords, 
garnissez  de  farine,  dorez  légèrement  la  partie  pin¬ 
cée,  faites  cuire  à  four  gai;  d’autre  part,  faites  cuire 
autant  de  couvercles  en  feuilletage,  découpés  à  l'em¬ 
porte-pièce  gaudronné  et  dorés.  Quand  vos  crous¬ 
tades  sont  cuites,  retirez  la  farine,  brossez  l’intérieur, 
tenez-les  à  la  bouche  du  four  jusqu’au  moment  du 
service  ou  à  l’étuve  chaude.  Garnissez  vos  croustades 
de  purée  de  bécasse,  placez  sur  chacune  d’elles  une 
lame  de  truffe  et  son  couvercle.  Dressez-les  en  buis¬ 
son  comme  le  dessin  de  la  planche  3, 


Observation.  —  On  peut  varier  à  l’infini  la  compo¬ 
sition  des  croustades,  voir  l’observation  page  54. 
De  même  la  garniture  est  subordonnée  au  menu.  «  Les 
salpicons  de  volaille,  truffes,  langue  à  l’ écarlate,  foie 
gras  ;  les  petites  financières  ;  les  petites  toulouses  ;  les 
salpicons  de  poisson,  de  queues  d’écrevisse,  de  cre¬ 
vette,  de  homard,  etc.  Les  purées  de  gibier,  de  vo¬ 
laille,  les  petites  macédoines  de  légumes,  les  purées 
de  fonds  d’artichauts,  de  cardons,  etc.  »  Toutes  les 
croustades  peuvent  servir  de  garniture  à  une  grosse 
pièce,  soit  de  boucherie  ou  de  poisson  suivant  leur 
composition  et  se  servent  également  comme  hors- 
d’œuvre  chaud  ou  entrée  légère.  Les  ris  d’agneau,  les 
escalopes  de  levraut,  de  lapereau,  de  foie  gras',  les 
petits  oiseaux  farcis,  les  filets  mignons  de  volaille  ou 
de  gibier  sont  autant  de  garnitures  choisies  pour 
croustades. 

Casserole  de  Filets  de  Bécasse. 

Faites  crever  un  kilogramme  de  riz  après  l’avoir 
lavé  et  fait  blanchir  ;  couvrez-le  d’une  barde  et  d’un 
rond  de  papier,  afin  qu’il  ne  prenne  aucune  couleur; 
pilez-le,  formez-en  une  casserole,  dorez-en  les  con¬ 
tours  extérieurement  et  intérieurement  avec  beurre 
clarifié  ;  faites  dorer  au  four,  videz  un  peu  l’intérieur, 
remplissez  votre  casserole  de  purée  de  bécasse,  dres¬ 
sez  vos  filets  en  couronne  après  les  avoir  fait  sauter, 
glacez-les  légèrement,  placez  une  lame  de  truffe  entre 
chaque  filet  et  servez.  Cette  casserole  peut  également 
être  formée  en  pomme  de  terre  (appareil  à  croquettes). 

Filets  de  Bécasse  à  la  Maréchale. 

Levez  les  filets  de  quelques  bécasses,  panez-les  à 
l’allemande,  puis  à  l’anglaise,  et  faites-les  griller  sur 
une  feuille  de  papier  beurrée  à  feu  modéré.  Servez- 
les  en  couronne  avec  manchettes  et  sauce  Diable  à 
part. 

Escalopes  de  Bécasse  à  la  Maintenon. 

Désossez  quelques  bécasses,  escalopez-les,  faites- 
les  légèrement  griller,  puis  vous  les  placez  sur  un  plat 
de  métal,  les  couvrez  de  sauce  Maintenon,  les  saupou¬ 
drez  d’une  gastrite  composée  de  mie  de  pain,  persil 
haché  et  fromage  parmesan  râpé  ;  arrosez  chaque 
escalope  d’un  peu  de  beurre,  faites  gratiner  à  four 
vif  et  servez. 

Observation.  —  Les  filets  de  bécasse  se  servent 
également  avec  les  garnitures  et  sous  toutes  les  for¬ 
mes  qui  sont  indiquées  pour  le  faisan  ou  la  volaille. 

Servez-les  également  sur  canapés  garnis  de  dur- 
celle  ou  de  purée  de  bécasse. 

Dans  le  midi  de  la  France,  les  chasseurs  préfèrent 
le  salmis  aux  morilles  et  aux  cèpes  à  celui  de 
truffes  ou  de  champignons  ordinaires.  L’artisan  doit 
toujours  consulter  le  goût  de  l’amphitryon  s’il  veut 
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conquérir  son  estime  et  garder  sa  réputation,  quoi¬ 
qu’il  arrive  quelquefois  que  l’amphitryon  ne  sait  pas 
reconnaître  ni  récompenser  cette  abnégation  de  soi- 
même,  qui  est  la  pire  de  toutes  celles  que  le  cuisinier 
s’impose. 

Filets  de  Bécasse  en  Belle-vue. 

Levez  les  filets  de  vos  bécasses,  parez-les,  décor ez- 
les  aux  trulfes,  formez  une  farce  fine  des  chairs  de 
vos  cuisses,  formez  en  un  pain  presque  conique,  fai¬ 
tes— le  cuire  au  four  au  bain-marie,  décorez  la  partie 
la  plus  élevée  à  l’aide  de  truffes  et  de  quenelles  truf¬ 
fées  faites  de  la  même  farce  et  également  pochées  au 
four  ;  faites  cuire  vos  filets  à  four  gai,  couverts  d’une 
feuille  de  papier  beurrée  afin  qu’ils  ne  se  desséchent 
pas;  laissez-les  refroidir,  glacez-les  à  la  gelée  mi- 
prise,  glacez  également  votre  pain  et  vos  quenelles  ; 
placez  votre  pain  de  gibier  au  milieu  de  votre  plat; 
dressez  vos  filets  tout  autour  la  pointe  en  l’air, 
appuyés  sur  le  pain,  placez  une  couronne  de  que¬ 
nelles  dans  de  petites  cavités  ménagées  à  hauteur  du 
cône  coupé  droit;  sur  celui-ci,  vous  dressez  un  peu 
de  gelée  hachée  et  au  milieu  un  hàtelet  garni  d’une 
truffe.  Croûtonnez  votre  socle  à  la  gelée.  (Voir  Planche 
20  n°  III.) 

Bécasse  à  la  Pont-Chartrain. 

Formez  une  abaisse  de  pâte  à  huit,  garnissez-la 
d’une  farce  fine  de  bécasse;  placez  votre  bécasseau 
milieu  sans  la  vider;  enveloppez-la  de  farce  et  de 
quelques  lames  de  truffes,  arrosez-la  d’un  peu  de 
madère  et  d’extrait  de  volaille  clarifié  fondu  et  tiède. 
Enveloppez-la  ensuite  dans  cette  abaisse,  puis  formez 
un  couvercle  de  feuilletage,  que  vous  placez  sur  ce 
genre  de  pâté  et  faites  cuire  à  four  vif.  Couvrez  votre 
couvercle  de  feuilletage  d’une  feuille  de  papier 
mouillée  dès  qu’il  aura  pris  une  partie  de  sa  couleur, 
afin  qu’il  ne  brûle  pas.  Une  petite  heure  suffit  à  sa 
cuisson.  Servez-le  chaud. 

Pâté  de  Filets  de  Bécasse. 

Levez  vos  filets  de  bécasse,  assaisonnez-les  légère¬ 
ment,  foncez  l’intérieur  d’un  moule  à  pâté  d’une 
abaisse  de  pâte  à  quatre  ou  à  huit  que  vous  garnissez 
de  farce  fine  de  gibier,  placez  vos  filets  au  milieu 
avec  quelques  lames  de  truffes,  quelques  lardons; 
vous  remplissez  votre  pâté  de  farce  de  gibier  ;  couvrez  - 
lc  d’une  barde  de  lard,  d’un  faux  couvercle  de  pâte  à 
huit,  puis  d’un  couvercle  en  feuilletage  que  vous 
dorez  et  décorez;  mettez  cuire  à  four  vif  pendant  trois 
quarts  d’heure,  ou  suivant  la  grosseur  de  votre  pâté. 
Lorsqu'il  est  froid,  remplissez-le  de  gelée  de  gibier 
et  servez-le  lorsque  la  gelée  sera  prise. 

Bécasses  sautées  à  la  Parisienne. 

Levez  les  membres  de  vos  bécasses,  placez-Ies  dans 


un  sautoir  avec  un  peu  de  beurre  et  une  goutte 
d’huile  d’olive,  faites  sauter  à  plein  feu,  ajoutez  une 
cuillerée  de  sauce  espagnole,  un  verre  de  madère, 
quelques  truffes  ou  champignons,  laissez  bouillir 
quelques  secondes  et  dressez  avec  croûtons  et  man¬ 
chettes  ou  dans  une  croûte  quelconque. 

Bouchées  de  Bécasse. 

Faites  un  salpicon  avec  la  chair  d’une  bécasse, 
quelques  truffes,  champignons  et  un  peu  de  langue 
à  l’écarlate  ;  mouillez-le  d’espagnole  réduite,  dans 
laquelle  vous  aurez  incorporé  la  purée  de  la  carcasse 
et  des  intestins  de  la  bécasse;  puis  vous  en  garnissez 
vos  bouchées  que  vous  pouvez  faire  en  nouilles  ou  en 
feuilletage.  (Voir  la  Table  des  matières.) 

DE  LA  BÉCASSINE 

La  bécassine  est  beaucoup  plus  petite  que  la  bé¬ 
casse  ;  elle  est  encore  un  mets  plus  délicat.  C’est  un 
oiseau  de  passage,  mais  qui  paraît  appartenir  à  la 
même  famille,  quoique  plus  exclusivement  d’eau.  11 
est  d’un  vol  très  élevé.  La  bécassine  se  sert  sous  les 
mêmes  formes,  avec  les  mêmes  garnitures  que  la  bé¬ 
casse,  elle  ne  se  vide  pas  non  plus. 

Formez-en  un  chaud-froid  (un  des  cas  dans  les¬ 
quels  on  est  obligé  de  la  vider  pour  remplacer  les 
intestins  par  une  farce  fine).  Voir,  pour  l’expfi- 
calion,  la  Mauviette  ou  la  Caille  à  la  Table  des  ma¬ 
tières. 

On  peut  également  servir  un  aspic  de  bécassine. 
(Voir  V Aspic  d’ortolans  ou  Bec-figues.) 

Bécassines  du  Léman  sautées  au  Madère. 

Retroussez  et  flambez  vos  bécassines  sans  les  vider  ; 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  fin,  faites-les  sauter  au  naturel  avec  sel, 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  puis,  vous  hachez 
quelques  échalotes  que  vous  leur  adjoignez  avec  un 
verre  de  madère,  laissez  tomber  à  glace  et  servez  sur 
canapés  garnis  de  duxelles. 

Salmis  de  Bécassines. 

Comme  la  bécassine  est  un  oiseau  trop  petit  pour 
le  détailler,  on  la  trousse  en  lui  laissant  son  bec 
légèrement  piqué  sur  l’estomac  (voir  le  Salmis  de 
Bécasse  et  opérer  de  même),  en  les  faisant  sauter 
entière  ou  rôtir  ;  sacrifiez-en  quelques-unes  que  vous 
pilez  avec  un  peu  de  sauce  espagnole  réduite,  passez 
cette  purée  sur  vos  bécassines  et  dressez-les  en  cou¬ 
ronne  le  bec  en  dehors,  garnissez  le  dessus  de  la 
croustade,  autour  de  laquelle  vous  aurez  dressé  vos 
bécassines,  de  belles  truffes  et  de  champignons;  placez 
vos  quatre  dernières  bécassines  sur  cette  garniture, 
leurs  becs  tenant  une  grosse  truffe  et  si  vos  bécassines 
sont  rôties,  envoyez  une  saucière  de  sauce  salmis  à 
part.  (Voir  Planche  18,  n°  96.) 
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DES  RALES 

II  y  a  deux  espèces  de  râles,  le  râle  d’eau  et  le  râle 
de  genêt;  le  premier  se  nourrit  plus  spécialement  de 
productions  aquatiques,  le  second  d’herbes,  de  vers 
et  de  grains. 

Le  râle  de  genêt  n’a  aucune  membrane  intermé¬ 
diaire  et  les  doigts  très  longs. 

Le  Salmis  de  Râles. 

Videz,  flambez  quelques  râles,  bardez-les,  faites- 
les  rôtir,  levez-en  les  membres,  pilez  les  carcasses 
que  vous  passez  à  l’étamine;  ensuite  vous  mettez  vos 
membres  et  votre  purée  dans  une  casserole,  avec  un 
peu  d’essence  de  gibier  et  deux  cuillerées  de  sauce 
espagnole,  puis  la  garniture  préférée,  soit  de  truffes 
ou  de  champignons,  même  de  morilles  ou  de  cèpes, 
et,  lorsque  votre  salmis  est  bien  chaud,  vous  le  dressez 
avec  croûtons  et  manchettes. 

Les  Râles  sautés  à  la  Chasseur. 

Levez  les  membres  de  vos  râles  après  les  avoir 
flambés,  mettez-les  dans  une  casserole  plate  ou  sau¬ 
toir  avec  un  peu  de  beurre  et  d’huile  d’olive,  assai- 
sonnez-les,  faites-les  sauter  à  feu  vif;  puis, lorsqu’ils 
ont  pris  une  belle  couleur,  vous  les  mouillez  d’un  peu 
de  madère,  de  deux  cuillerées  de  sauce  espagnole  ; 
ajoutez  alors  vos  truffes  ou  champignons  et  terminez 
votre  sauce  avec  un  peu  de  glace  de  gibier  et  un  jus 
de  citron  ;  dressez  votre  sauté  avec  croûtons  et  man¬ 
chettes. 

Les  Côtelettes  de  Râles  à  la  Caradoc. 

Fendez  vos  râles  en  deux,  désossez-les  en  leur 
laissant  la  patte  comme  manche,  formez-en  des 
côtelettes,  farcissez-les,  panez-les  à  l’anglaise,  faites- 
les  griller  sur  une  feuille  de  papier  beurrée  â  feu  mo¬ 
déré  et  servez-les  en  couronne  avec  sauce  à  la 
caradoc. 

Quand  on  les  sert  entiers,  le  cou  peut  également 
former  avec  la  tête  le  manche  des  côtelettes.  (Voir 
Planche  IG,  n°  80.) 

DE  LA  POULE  D'EAU 

La  poule  d’eau,  lorsqu’elle  est  jeune,  est  un  excel¬ 
lent  gibier;  on  peut  en  faire  un  salmis  comme  celui 
du  canard  sauvage.  Elle  se  sert  également  en  entrée 
de  broche  sur  canapé  avec  garniture  de  truffes  et 
sauce  à  la  Périgueux.  On  peut  également  en  faire  un 
sauté  à  la  chasseur.  Voir  le  (Râle  à  la  chasseur.) 

DU  CYGNE 

Cet  oiseau  est  plutôt  un  oiseau  de  parade- qu’un 
mets  délicat,  mais  cependant  on  peut  en  tirer  parti, 
préparez-le  comme  l’oie  sauvage. 


DE  L’OIE  SAUVAGE 

L’oie  sauvage  est  un  excellent  gibier.  On  peut  for¬ 
mer  des  entrées  de  ses  filets,  de  ses  ailerons,  en  faire 
un  excellent  salmis  ou  un  sauté,  ou  encore  la  servir 
en  entrée  de  broche  à  l’orange  ou  farcie  aux  mar¬ 
rons.  Je  n’en  donnerai  pas  le  détail  ;  le  lecteur  se 
reportera  aux  entrées  du  canard  sauvage  ou  de  l’oie 
privée,  en  observant  de  se  servir  de  consommé  de 
gibier  pour  les  sauces  indiquées. 

DU  CANARD  SAUVAGE 

Le  canard  sauvage,  comme  l’oie,  est  un  oiseau  de 
passage  estimé  des  gourmets. 

Le  Salmis  de  Canard. 

Troussez,  llambez  votre  canard,  levez-en  les  mem¬ 
bres  après  l’avoir  fait  rôtir;  pilez-en  la  carcasse, 
passez-la  à  l’étamine  ;  mettez  les  membres  et  la  purée 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  sauce  espagnole 
réduite,  une  cuillerée  de  demi-glace,  quelques  cham¬ 
pignons  ou  truffes,  suivant  le  goût  de  l’amphitryon 
et  servez  avec  croûtons  ou  croustades,  après  vous 
être  assuré  qu’il  est  d’un  bon  goût. 

Ce  salmis  se  sert  également  froid,  eroûtonné  de 
gelée  de  gibier. 

Aiguillettes  de  Canard  sauvage  aux  Olives. 

Faites  rôtir  deux  canards  sauvages  un  peu  sai¬ 
gnants,  laissez-les  refroidir,  levez-en  les  aiguillettes, 
nappez-les  d’une  sauce  salmis  à  la  gelée.  Chemisez 
un  moule  à  bordure,  décorez  celui-ci  d’olives,  rem- 
plissez-le  aux  deux  tiers  de  bonne  gelée;  dès  que 
celle-ci  est  prise,  placez  vos  aiguillettes  en  cou¬ 
ronne,  la  sauce  en  dessous.  Remplissez  de  gelée 
et  laissez  prendre  au  frais.  Au  moment  du  service, 
démoulez  votre  aspic  sur  une  serviette  pliée  à  cct 
effet.  (Voir  planche  19,  n°  100.) 

Les  Filets  de  Canard  sauvage  à  la  Périgueux. 

Levez  les  fdets  de  quelques  canards  sauvages,  dé- 
nervez-les,  décorez-les  d’une  rosace  de  truffes,  met- 
fez-les  dans  un  sautoir  avec  un  peu  de  beurre,  assai- 
sonnez-les  et  faites-les  sauter  à  feu  vif  ou  au  four, 
servez-les  en  couronne  avec  un  croûton  entre  chaque 
et  saucez  légèrement  de  sauce  Périgueux.  Servez-cn 
une  saucière  à  part. 

Les  Filets  de  Canard  à  l’Orange. 

Levez  vos  filets,  mettez-Ics  dans  un  sautoir  avec 
un  peu  de  beurre,  dès  qu’ils  ont  une  belle  couleur 
ajoutez-y  une  goutte  de  cuisson  de  champignons, 
couvrez-Ies  d’une  feuille  de  papier  beurrée,  puis 
faites-les  cuire  à  four  vif.  Dresscz-les  en  couronne  et 
saucez  d’une  sauce  à  l’orange,  c’est-à-dire  d’espa- 
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gnôle  dans  laquelle  vous  mettez  quelques  zestes 
d’orange  ciselés  et  blanchis  préalablement. 

Les  Filets  de  Canard  sauvage  à  la  Tartare. 

Panez  vos  filets  de  canards  à  l'allemande,  puis  une 
seconde  fois  à  l’anglaise,  faites-les  griller  ou  frire  et 
servez-les  en  couronne  avec  une  sauce  tartare  que 
vous  dressez  dans  le  puits. 

Le  Canard  entrée  de  Broche  à  l’Anglaise. 

Faites  un  hachis  de  canard,  bourrez-en  votre  ca¬ 
nard  sauvage,  faites-lc  rôtir  à  la  broche  et  servez-le 
avec  une  sauce  poivrade  dans  laquelle  vous  aurez 
ajouté  une  cuillerée  de  gelée  de  groseille. 

Le  Canard  sauté  à  la  Chasseur. 

Levez  les  membres  de  votre  canard,  mettez-les  dans 
un  sautoir  avec  un  peu  de  beurre,  quelques  écha¬ 
lotes  hachées,  lorsque  votre  sauté  a  pris  couleur, 
vous  le  mouillez  d’un  verre  de  madère  que  vous  laissez 
tomber  à  glace,  puis,  de  deux  cuillerées  de  sauce 
chasseur  que  vous  terminez  avec  un  jus  de  citron,  un 
peu  de  persil  haché  et  une  cuillerée  de  glace  de  gibier. 
Servez  votre  sauté  avec  croûtons  et  manchettes. 

Les  Ballotines  de  Canard  à  la  Dreux. 

Désossez  les  cuisses  de  quelques  canards,  farcissez- 
les  de  farce  line  de  gibier  et  de  truffes  ;  faites-les 
braiser  dans  une  mirepoix  mouillée  d’essence  de 
volaille  ou  de  gibier,  puis  servez-les  avec  sauce  Péri- 
gueux.  (Voir  les  Ballotines  de  perdreaux  à  la  Grosley, 
Planche  16,  n°  81.) 

Les  Escalopes  de  Canard  en  Belle-vue. 

Levez  les  fdets  de  vos  canards,  formez-en  des  esca¬ 
lopes,  faites-les  sauter  à  feu  vif,  laissez-les  refroidir, 
glacez-les  de  sauce  chaud-froid  de  gibier,  puis  mou- 
lez-les  avec  de  la  gelée  dans  un  moule  à  aspic.  Lors¬ 
que  votre  gelée  est  prise,  démoulez  sur  socle  ou  sur 
une  serviette  pliée  à  cet  effet.  (Voir  les  Filets  de 
bécasses  en  belle^vue,  Planche  20,  n°  111.) 

Les  Aiguillettes  de  Canard  à  la  Druard. 

Levez  les  aiguillettes  d’un  canard  sauvage,  enve- 
loppez-les  d’appareil  cromesquis  de  gibier,  puis  dans 
une  crépinette,  panez-les  à  l’anglaise,  faites-les 
frire  à  feu  vif  et  servez-les  en  buisson  avec  sauce  à  la 
Diable  à  part. 

Manière  de  lever  les  Aiguillettes  d’un  Canard. 

Faites  une  incision  à  trois  millimètres  de  la  pointe 
de  l’estomac  et  dans  toute  la  longueur  de  celui-ci, 
faites-en  ainsi  trois  ou  quatre  de  chaque  côté,  puis 
vous  les  détachez  en  courbant  la  lame  de  votre  cou¬ 
teau  et  en  la  faisant  glisser  du  bréchet  jusqu’aux  aile¬ 
rons  et  aux  cuisses,  sans  les  enlever  de  la  position 


qu’ils  occupaient  préalablement,  et  servez  en  faisant 
présenter  la  saucière  en  même  temps. 

DE  LA  SARCELLE 

La  sarcelle  est  plus  petite  que  le  canard,  elle  vit 
dans  les  roseaux,  se  nourrit  de  productions  aqua¬ 
tiques. 

Le  Salmis  de  Sarcelle  à  la  Batelière. 

Levez  les  membres  de  votre  sarcelle,  placez-les 
dans  un  sautoir  avec  une  douzaine  de  petits  oignons 
et  de  champignons;  faites-les  sauter  à  feu  vif,  singez- 
les,  mouillez-les  d’un  verre  de  vin  blanc  et  laissez 
cuire  vingt  minutes;  dressez  votre  salmis  avec  quel¬ 
ques  croûtons,  quelques  œufs  pochés  et  quelques 
écrevisses.  (Voir  le  Salmis  de  roi  de  caille^  Planche  16, 
n°  76.) 

Les  Filets  de  Sarcelle  à  la  Périgueux. 

Levez  vos  fdets,  placez-les  dans  un  sautoir  avec  un 
peu  de  beurre,  faites-les  sauter  et  servez-les  avec 
sauce  à  la  Périgueux. 

Sarcelles  en  Belle-vue. 

Piquez  l’estomac  de  vos  sarcelles,  faites-les  rôtir 
avec  soin,  laissez-les  refroidir,  faites  une  gelée  de 
gibier,  clarifiez-la,  chemisez  un  moule  à  aspic,  déco- 
rez-le,  placez  l’estomac  piqué  de  vos  sarcelles  en  des¬ 
sous,  remplissez  le  moule  de  gelée,  enterrez-le  aux 
trois  quarts  dans  la  glace  pilée,  laissez-le  prendre, 
démoulez  sur  socle,  croûtonnez  à  la  gelée  et  servez. 

Observation.  —  Les  lilets  de  sarcelle  peuvent  être 
mis  en  belle-vue,  mais  alors  on  les  glace  d’une  sauce 
chaud-froid  ou  cl’une  mayonnaise  à  la  gelée,  ce  qui 
n’empêche  pas  de  décorer  le  moule  de  truffes,  de  que¬ 
nelles,  d’olives,  de  lilets  d’anchois,  etc.  Dans  ce  der¬ 
nier  cas,  les  lilets  de  sarcelle  doivent  être  sautés 
comme  les  fdets  de  volaille  ;  on  peut  leur  laisser 
prendre  un  peu  de  couleur,  attendu  qu’ils  doivent 
être  recouverts  de  sauce. 

Sarcelles  à  la  Bigarade. 

Videz,  flambez  et  farcissez  vos  sarcelles  d’un  sal- 
picon,  emballez-les  dans  une  feuille  de  papier  beurrée 
contenant  une  mirepoix,  mettez-les  à  la  broche, 
soignez-les  qu’elles  soient  vert-cuit,  c’est-à-dire  ro¬ 
sées  près  des  os.  Dressez-les  sur  canapés  et  placez  un 
citron  cannelé  de  chaque  côté.  Servez  une  sauce  biga¬ 
rade  à  part. 

Ballotines  de  Sarcelles  braisées  à  la  Bellot. 

Désossez  vos  sarcelles,  farcissez-les  comme  de 
petites  galantines,  cousez-les,  faites-les  braiser  dans 
un  bon  fonds  de  gibier,  servez-les  chaudes  avec  une 
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Pé.rigueux  ou,  si  vous  les  servez  froides,  glacez-les 
d’une  sauce  chaud-froid  après  les  avoir  mises  refroi¬ 
dir  sous  presse  et  servez-les  croûtonnées  à  la  gelée  de 
gibier. 

On  peut  aussi  servir  les  ballotines  en  belle-vue, 
détaillées  et  montées  en  amphithéâtre;  les  ballotines 
en  belle-vue  forment  une  fort  jolie  entrée  pour  buffet 
de  bal  ;  on  les  décore  au  cornet,  en  ne  couvrant  pas 
les  décors  de  la  ballotine  (on  entend  décorer  au 
cornet  dans  ce  sens-ci  avec  de  la  gelée  hachée  ou  de 
la  mayonnaise  à  la  gelée). 

DE  LA  MACREUSE 

Salmis  de  Macreuse. 

Videz  et  flambez  votre  macreuse,  bardez-là  après 
1  avoir  bridée  et  faites-la  rôtir  à  four  vif  ou  à  la 
broche  à  feu  gai,  retirez-la  encore  saignante,  c’est- 
à-dire  vert-cuit  ;  levez-en  les  membres  avec  soin, 
pilez  la  carcasse,  mouillez  légèrement  cette  purée 
avec  un  peu  de  sauce  espagnole  réduite,  passez-la 
à  l’étamine  sur  les  membres  de  votre  macreuse  que 
vous  aurez  tenus  au  chaud  soit  au  bain-marie  ou  à  la 
bouche  du  four,  ou  à  l’étuve  ;  garnissez  votre  salmis 
de  petites  truffes  ou  de  champignons  tournés  ou 
cannelés,  terminez  votre  salmis  en  ajoutant  un  peu 
de  bonne  glace  de  gibier  et  gros  comme  une  noix  de 
beurre  lin  ;  goûtez  si  votre  sauce  est  d’un  bon  sel  et 
dressez  votre  salmis  soit  dans  une  casserole  de  riz  ou 
dans  une  bordure  de  farce  ou  encore  dans  une  caisse, 
dans  une  croûte  de  timbale  ou  de  vol-au-vent  et 
servez.  Si  vous  dressez  votre  salmis  simplement  sur 
un  plat,  décorez-le  de  quelques  croûtons  passés  au 
beurre,  ayant  la  forme  d’un  cœur,  et  d’écrevisses 
retroussées.  On  peut  aussi  mettre  des  petites  man¬ 
chettes  aux  ailes  ou  aux  cuisses. 

Observation.  —  La  macreuse  est  un  gibier  très 
estimé;  on  peut  en  former  des  pâtés,  un  chaud-froid  ; 
de  même,  elle  se  sert  rôtie  sur  canapé  garni  de  dur- 
celle  ou  d’une  purée  de  truffes.  Une  entrée  de  filets 
ou  de  ballotines  de  macreuse  est  appréciée  des  chas¬ 
seurs  et  des  gourmets  en  général.  Les  aiguillettes  de 
la  macreuse  se  servent  souvent  en  aspic,  en  mayon¬ 
naise  ou  à  la  chasseur  (voir  cette  Sauce).  On  peut 
aussi  les  envelopper  d’un  appareil  à  la  Druard  ou  à 
cromesquis,  les  paner  à  l’allemande  et  à  l’anglaise  et 
les  faire  frire,  ou,  si  on  les  pane  seulement  à  l’alle¬ 
mande,  les  faire  griller  et  les  servir  à  la  maréchale 
avec  de  petites  manchettes  et  une  sauce  suprême  faite 
à  l’essence  de  gibier  à  blanc.  Chaque  fois  que  l’entrée 
est  panée,  la  sauce  se  sert  à  part. 

DES  ROUGES  DE  RIVIÈRE 

Les  rouges  de  rivière  sont  aussi  de  la  famille  des 
lamellirostres  ;  ils  ont  la  tête  couverte  de  plumes 


marron,  les  pieds  pourvus  de  membranes  et  rouges 
comme  le  canard  sauvage.  Le  rouge  de  rivière  se  sert 
comme  la  sarcelle  ou  comme  le  canard  sauvage  en 
salmis,  en  entrée  de  broche  ou  bien  en  entrées  légères, 
c’est-à-dire  en  ballotines,  ou  comme  filets  et  esca¬ 
lopes  préparés  avec  les  mêmes  soins  et  sous  les 
mêmes  titres  que  les  filets  de  faisan,  de  bécasse  ou 
de  canard. 

On  peut  également  faire  sauter  le  rouge  de  rivière 
à  la  chasseur,  aux  truffes  ou  aux  champignons. 

DU  COURLIS 

Le  courlis  est  un  oiseau  de  la  classe  des  échas¬ 
siers  ;  il  est  d’un  gris  foncé,  sa  chair  est  savoureuse 
et  délicate,  d’une  nature  très  grasse  ;  vous  pouvez 
le  traiter  comme  la  bécasse ,  mais  il  faut  le  vider 
et  lui  passer  un  peu  de  cognac  dans  le  corps. 

Le  salmis  de  courlis  est  délicieux;  on  peut  égale- 
menten  faire  des  terrines,  pains  ou  pâtés.  Il  s’accom¬ 
mode  également  avec  les  mêmes  soins  que  le  râle  de 
genêt,  avec  lequel  il  a  beaucoup  de  ressemblance. 

DES  PASSEREAUX 

Cet  ordre  embrasse  tous  les  petits  oiseaux  chan¬ 
teurs  et  sauteurs  et  tous  ceux  qui,  comme  eux,  ont  le 
bec  et  les  ongles  presque  droits,  des  tarses  faibles  et 
courts  et  quatre  doigts  dont  trois  devant  et  un  der¬ 
rière;  généralement  les  doigts  externes  de  devant 
sont  soudés  entre  eux  en  tout  ou  en  partie  ;  nous 
mentionnerons  la  grive  et  le  bec-fin,  ce  dernier  appelé 
ainsi  par  la  forme  de  son  bec,  qui  ressemble  au  bec 
d’une  alêne. 

L’alouette,  le  bruant,  les  gros-becs,  qui  sont  de  la 
famille  des  conirostres  à  bec  plus  ou  moins  conique, 
une  infinité  de  petits  oiseaux  font  partie  de  cette 
famille  et  se  traitent  comme  ces  derniers. 

DE  LA  GRIVE  (Délice  des  chasseurs.) 

La  grive  est  très  estimée  des  gourmets.  Vous  la 
videz  ou  ne  la  videz  pas,  suivant  le  goût  de  l’amphi¬ 
tryon.  Bardez-la  avec  une  feuille  de  vigne  et  une 
barde  de  lard,  puis  vous  la  faites  rôtir  et  la  servez 
sur  canapé  garni  de  durcelle. 

La  grive  se  sert  également  au  gratin.  (Voir  la  Caille 
au  gratin  et  procédez  de  même.) 

On  peut  la  servir  en  caisse,  en  salmis,  en  chaud- 
froid,  en  belle-vue,  en  pain,  terrine  ou  pâté. 
Voyez  les  descriptions  qui  sont  données  pour  la 
caille. 

Manselle  de  Grives. 

La  manselle  de  grives  se  fait  comme  lq  salmis, 
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sauf  que  vous  liez  la  sauce  avec  un  verre  de  crème 
double.  (Voir  la  Manselle  de  perdreaux.) 

Grives  à  l’Anglaise. 

Flambez  et  retroussez  vos  grives  sans  les  barder  et 
sans  les  vider,  mettez-les  dans  un  sautoir  avec  une 
pincée  de  graine  de  genièvre  et  un  bon  morceau  de 
beurre,  assaisonnez-les  de  sel,  poivre,  muscade; 
faites-leur  prendre  une  belle .  couleur  ;  égouttez  la 
graisse,  remplacez-la  par  un  petit  verre  de  madère 
pour  déglacer  la  casserole;  ajoutez  un  jus  de  citron 
et  servez  sur  canapés  passés  au  beurre  et  garnis 
d’une  purée  de  truffes  ou  de  durcelle  réduite  au  vin 
de  Madère.  (Voir  la  Planche  16,  n°  79,  les  Pluviers.) 

Grives  farcies  à  la  Bourguignonne. 

Désossez  vos  grives,  remplissez-les  de  farce  fine  de 
grives  et  de  truffes,  formez-en  des  boules  aussi 
rondes  que  possible,  cousez  la  peau,  emballez  chaque 
grive  dans  une  barde  de  lard  et  mettez-les  dans  un 
sautoir  avec  un  quart  de  lard  râpé,  du  persil  haché, 
des  champignons  et  un  bon  bouquet  garni  ;  faites-les 
partir  en  plein  feu,  couvrez-les  avec  feu  dessus,  feu 
dessous,  laissez-les  prendre  une  belle  couleur,  mouil- 
lez-les  avec  un  verre  de  vin  de  Chablis,  un  peu  d’es¬ 
sence  de  gibier  ;  laissez-les  tomber  en  demi-glace, 
enlevez  les  bardes,  le  fil,  dressez  vos  grives  en  cou¬ 
ronne,  vos  champignons  entiers  au  milieu,  et,  après 
avoir  passé  votre  demi-glace  à  l’étamine,  ajoutez  un 
jus  de  citron,  un  peu  de  beurre  fin,  gros  comme  une 
noix  d’extrait  clarifié  ou  de  glace  de  gibier  et  saucez- 
en  vos  grives  que  vous  servez  le  plus  chaud  possible. 
Les  grives  débardées  et  dressées,  on  peut  les  mettre 
une  minute  sous  le  four  de  campagne  pendant  que 
l’on  termine  la  sauce,  qui  n’est,  en  définitive,  qu’une 
sauce  Chateaubriand  à  l’essence  de  grives.  On  peut 
les  servir  en  caisse,  et,  si  on  a  laissé  une  des  pattes 
comme  queue  de  prune,  on  leur  met  des  manchettes 
minuscules. 

Grives  à  la  Génevoise. 

Flambez  vos  grives,  troussez -les  sans  les  vider, 
faites-les  rôtir  à  feu  vif,  sacrifiez-en  une  que  vous 
pilez  après  avoir  retiré  le  gésier  ;  passez  cette  purée  à 
l’étamine, .remplissez-en  autant  de  petits  canapés  que 
vous  aurez  de  grives  rôties,  placez  ces  dernières  des¬ 
sus  et  servez-les  après  les  avoir  arrosées  de  leur 
propre  jus.  La  grive  doit  être  toujours  bardée,  à 
moins  que  l’amphitryon  ne  préfère  le  contraire. 

Salmis  de  Grives. 

Flambez  vos  grives,  bardez-les,  faites-les  rôtir  à  la 
broche  à  feu  vif,  levez  les  membres  ou  coupez-les 
simplement  en  deux,  pilez  les  intestins  sauf  les  gé¬ 
siers,  passez-les  à  l’étamine,  mettez  cette  purée  sur 
les  membres  de  vos  grives,  ajoutez  une  ou  deux  cuil¬ 


lerées  d’espagnole  réduite  à  l’essence  de  gibier  et  au 
vin  de  Madère;  ajoutez  quelques  morilles  cuites  au 
vin  d’Yvorne  ou  dans  un  jus  de  citron  et  dressez  votre 
salmis  sur  un  canapé  garni  de  purée  de  grives,  for¬ 
mez  un  cordon  de  petits  croûtons  passés  au  beurre  à 
l’entour  et  servez  après  avoir  saucé  légèrement.  On 
peut  servir  le  salmis  de  grives  dans  une  croustade  ou 
pain  de  beurre  à  la  broche  ou  dans  une  croûte  de 
vol-au-vent. 

Grives  au  Gratin  à  l’Italienne. 

Flambez,  troussez  vos  grives  en  entrée  (les  pattes 
en  dedans),  faites-les  sauter  dans  un  beurre  noisette, 
et  assaisonnez-les  avec  soin  de  sel,  poivre,  muscade 
et  fines  herbes;  préparez  un  plat  de  métal,  formez 
un  turban  de  farce  sur  un  lit  de  farce  d’un  demi- 
centimètre  d’épaisseur,  placez  vos  grives  sur  ce  lit, 
saucez  le  tout  d’une  italienne  réduite,  saupoudrez  la 
surface  d’une  chapelure  ou  d’une  gastrite  composée 
de  mie  de  pain,  persil  et  un  peu  de  parmesan  râpé; 
ajoutez  quelques  petites  noisettes  de  beurre  de  part 
en  part  et  faites  gratiner  à  feu  vif  sans  donner  pour 
ainsi  dire  le  temps  à  la  sauce  de  bouillir.  Un  four  de 
campagne  rouge  posé  une  minute  au-dessus  du  plat 
est  préférable  à  tout  autre  four,  parce  que  c’est  un 
glacé  que  l’on  veut  obtenir.  Au  sortir  du  four  expri¬ 
mez  un  jus  de  citron  sur  votre  gratin  et  servez. 

Grives  à  la  Nivernaise. 

Videz,  flambez  et  retroussez  vos  grives  en  entrées  ; 
enfilez-les  dans  un  hâtelet,  couchez  celui-ci  sur  la 
broche,  attachez-en  les  extrémités  afin  qu’il  ne  tourne 
pas  et  mettez-les  à  rôtir.  Arrosez-les  de  lard  fondu 
avec  quelques  aromates  et  passé  à  la  passoire  fine, 
saupoudrez-les  de  mie  de  pain  tamisée  et  continuez 
l’opération  jusqu’à  ce  que  la  surface  de  vos  grives  en 
soit  recouverte,  laissez-leur  prendre  une  belle  cou¬ 
leur,  débrochez  et  servez  avec  un  citron  cannelé  de 
chaque  côté.  C’est  en  quelque  sorte  un  rôti  anglais; 
dans  le  Midi,  on  l’arrose  pour  terminer  avec  un  peu 
de  vinaigre  à  l’estragon,  et  l’on  se  sert  de  panne  fraî¬ 
chement  fondue  pour  les  arroser. 

On  peut  aussi  les  paner  à  l’allemande  et  à  l’an¬ 
glaise  avant  de  les  mettre  à  la  broche,  et,  alors,  ne  les 
arroser  qu’avec  un  peu  de  beurre  fondu. 

Côtelettes  de  Grives  à  la  Saint-Charles. 

Désossez  vos  grives  sans  enlever  les  pattes  afin  que 
celles-ci  forment  les  manches  de  vos  côtelettes. 
Coupez  vos  grives  en  deux,  farcissez  chaque  demi- 
grive  en  lui  donnant  la  forme  d’une  côtelette 
d’agneau,  panez  vos  côtelettes  simplement  au  beurre 
fondu  et  faites-les  griller  sur  une  feuille  de  papier 
huilée  et  à  feu  modéré;  faites  réduire  un  verre  de 
vin  de  Lur-Saluce,  ajoutez  une  cuillerée  de  glace  de 
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gibier,  un  peu  de  purée  de  tomate  et  une  cuillerée 
d’espagnole  réduite;  réduisez  cette  sauce  en  plein 
feu,  passez-là  à  l’étamine,  terminez-la  avec  un 
peu  de  glace  clarifiée  et  gros  comme  une  noix  de 
beurre  fin,  ne  la  laissez  plus  sur  le  feu,  vannez-la, 
versez-la  dans  une  saucière  et  servez  avec  vos  côte¬ 
lettes  de  grives  dressées  en  couronne  et  garnies  de 
manchettes. 

DU  BEC-FIN  ET  DE  L'ALOUETTE 

Le  bec-fin  est  un  des  mangers  les  plus  exquis; 
c’est  un  oiseau  de  passage;  l’alouette  semble  être  de 
la  même  famille.  Aux  environs  de  Pithiviers,  il  est 
reconnu  que  l’alouette  y  devient  succulente.  Le  cli¬ 
mat  et  la  nourriture  qu’elle  y  trouve  produisent  pro¬ 
bablement  ce  résultat.  Servez-la  en  salmis,  en  caisse, 
en  chaud-froid,  en  terrine,  en  pâté  ou  comme  gar¬ 
niture  de  faisan,  en  aspic,  au  gratin,  en  prune  à 
l’anglaise,  en  côtelettes  farcies,  panées,  truffées,  etc., 
en  papillote  ou  avec  les  garnitures  toulouse,  mila¬ 
naise,  financière,  purée  de  gibier,  en  vol-au-vent 
ou  pâté  chaud,  etc.,  etc.  Voyez  la  description  donnée 
à  la  caille  et  opérez  de  même. 

Le  becligues  d’Afrique  et  tous  les  petits  oiseaux 
se  servent  de  ces  différentes  manières  ;  on  peut  éga¬ 
lement  les  faire  sauter  au  beurre  avec  sel,  poivre, 
une  pincée  de  cayennc,  quelques  truffes  ou  champi¬ 
gnons  et  les  servir  en  ragoût,  ou  bien  les  enfiler  dans 
une  brochette,  les  barder  et  les  faire  rôtir  sur  un  ca¬ 
napé  garni  de  durcelle  ;  évitez  qu’ils  ne  soient  dessé¬ 
chés,  mieux  vaut  vert-cuit.  N’assaisonnez  le  gibier 
que  quelques  minutes  avant  de  le  sortir  de  la  broche 
afin  d’éviter  qu’il  ne  perde  son  jus  ou  son  sang, 
ce  que  ne  vous  pardonneraient  pas  les  gourmets. 

De  là  l’observation  de  Brillat-Savarin,  que  l’on 
devient  cuisinier,  mais  que  l’on  naît  rôtisseur. 

LES  1SELETTES  OU  MAUVIETTES 

Dans  les  cantons  de  Vaud  et  de  Genève,  en  Suisse, 
les  maîtresses  d’hôtel,  qui  font  elles-mêmes  leur  cui¬ 
sine,  ont  acquis  une  certaine  renommée  pour  leur 
manière  de  préparer  certains  aliments,  et  principale¬ 
ment  les  petits  oiseaux. 

Le  plus  souvent  elles  ne  les  vident  pas,  les  font 
sauter  au  beurre  avec  sel,  poivre  un  peu  de  muscade 
râpée  et  une  pincée  de  persil  haché  ou  bien  elles  les 
font  rôtir  sur  un  canapé  avec  un  peu  de  beurre  dessus 
et  dessous  à  four  vif.  Quelques  minutes  suffisent  à  ces 
différentes  cuissons;  on  les  arrose  d’un  jus  de  citron 
ou  d’un  peu  de  verjus  au  moment  de  servir. 

Les  chasseurs  les  font  rôtir  eux-mêmes  à  la  broche 
ou  simplement  en  les  faisant  tourner  avec  un  fil  à  la 
patte  devant  un  bon  feu  et  au-dessus  d’une  petite 


croûte  de  pain  qu’ils  font  passer  au  beurre  préalable¬ 
ment,  de  sorte  que  le  jus  de  l’oiseau  l’arrose  et  le  par¬ 
fume. 

En  France,  la  mauviette  se  sert  comme  la  caille, 
comme  le  bec-fin,  c’est-à-dire  en  caisse,  désossée, 
braisée  et  truffée  ou  en  côtelettes  farcies,  panées  à 
l’anglaise  et  grillées  avec  sauce  Périgueux,  à  la  Diable 
ou  à  la  caradoc,  ou  bien  encore  en  croustade  de 
beurre  à  la  broche,  en  salmis,  en  timbales,  en  vol- 
au-vent,  à  la  chipolata,  à  la  milanaise,  à  la  toulouse 
ou  à  la  financière. 

On  les  fait  également  sauter.  A  Pithiviers,  on  en  fait 
d’excellents  pâtés  ;  à  cet  effet  on  ne  les  désosse  pas,  mais 
on  les  farcit  de  truffes  et  de  chair  à  saucisses  arrosée 
de  madère,  et  l’on  en  garnit  son  pâté  en  en  formant 
des  lits  entremêlés  de  chair  à  saucisses,  dans  laquelle 
on  a  fait  entrer  les  intestins  pilés  et  passés  au  tamis; 
ce  genre  de  pâté  est  très  estimé.  On  peut  aussi  faire 
une  farce  fine,  les  désosser  et  les  farcir,  et  alors  en 
faire  un  pâté  ordinaire  comme  il  est  indiqué  à  l’ar¬ 
ticle  Pâté  de  gibier  ou  de  volaille. 

La  farce  de  gibier  faite  de  la  chair  des  mauviettes 
est  d’une  saveur  sans  égale.  (Voir  la  Farce  de  Gibier 
et  opérer  de  même.) 

On  en  fait  des  quenelles  de  gibier  que  l’on  décore 
aux  truffes  et  que  l’on  sert  sur  canapés  avec  un  peu 
de  sauce  salmis  ou  Périgueux.  On  peut  également  en 
faire  des  petites  quenelles  pour  garniture  de  toulouse, 
milanaise,  financière  ou  même  de  potage  au  con¬ 
sommé  de  gibier  ou  à  la  purée  de  gibier.  Dans  ce 
dernier  cas,  on  pousse  les  quenelles  au  cornet  et  on  les 
fait  pocher  dans  un  consommé  de  gibier  avant  de  les 
mettre  dans  le  potage. 

Manière  de  désosser  les  Oiseaux. 

Flambez  légèrement  votre  oiseau,  afin  de  ne  pas 
raidir  la  peau  qui  se  fendrait  en  désossant,  faites  une 
incision  sur  le  dos  du  croupion  à  la  tête,  enlevez 
seulement  la  poche,  qui  est  susceptible  de  se  crever 
et  dont  le  contenu  se  répandrait  sur  les  chairs  ;  passez 
alors  la  pointe  du  couteau  entre  la  chair  et  les  os,  en 
ayant  soin  de  ne  rien  laisser  après  ces  derniers  et  en 
enlevant  les  os  au  furet  à  mesure  que  les  jointures  se 
présentent,  soit  des  ailerons,  soit  des  cuisses,  mais 
sans  endommager  la  carcasse,  qui  contient  les  intes¬ 
tins.  Lorsque  vous  avez  ainsi  fait  le  tour  de  votre 
carcasse,  vous  enlevez  celle-ci,  la  videz,  et,  après 
avoir  nettoyé  les  abattis,  gésier,  foie,  cou  et  carcasse, 
vous  en  disposez  suivant  la  nécessité  et  formez  soit 
des  galantines,  soit  un  chaud-froid,  en  garnissant 
de  farce  l’intérieur  des  oiseaux  désossés.  Sont  com¬ 
pris  dans  cette  classe  l’ordre  des  oiseaux  de  proie,  des 
passereaux,  des  grimpeurs,  des  gallinacés,  des  échas¬ 
siers  et  des  palmipèdes.  Des  oiseaux  désossés,  on  en 
forme  de  magnifiques  entrées,  soit  :  côtelettes,  ballo- 
tines,  paupiettes,  pâtés,  terrines,  etc. 
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Chaud-froid  d’Alouettes  en  Belle-vue. 

Désossez  vos  alouettes,  farcissez-les  d’une  farce 
line  de  gibier  (d’alouettes  si  vous  en  avez  suffisam¬ 
ment  pour  faire  ce  sacrifice);  faites-les  braiser,  débar- 
dez-les,  laissez-les  refroidir,  glacez-les  à  deux  repri¬ 
ses  différentes  d’une  sauce  cbaud-froid,  laissez-les 
prendre  à  la  glace.  Chemisez  un  moule  de  belle  gelée 
de  gibier,  placez  vos  chauds-froids  d’alouettes  de 
manière  que  la  partie  glacée  touche  la  chemise  de 
gelée,  garnissez  votre  moule  complètement  de  chauds- 
froids  et  de  gelée,  placez  quelques  truffes  entre  chaque 
lit  de  chauds-froids  et  mettez  votre  aspic  à  la  glace; 
démoulez-le  au  moment  de  servir,  en  trempant  le 
moule  dans  l’eau  chaude  et  en  le  renversant  vive¬ 
ment  sur  une*  serviette  pliée  à  cet  effet  ou  sur  un 
socle.  (Voir  le  Chaud-froid  de  pigeons,  Planche  17, 
»°  89,  et  le  Chaud-froid  d’alouettes  sur  socle  sans 
aspic,  Planche  35,  n°  172.) 

Becfigues  d’Afrique  en  Prunes. 

Désossez  vos  becfigues  en  leur  laissant  une  patte 
dont  vous  ne  coupez  que  l’extrémité  (les  ongles), 
ilambez  légèrement,  farcissez  vos  bec-ligues  de  farce 
fine  de  gibier,  faites  passer  la  patte  au  milieu  du 
corps,  qu’elle  ressorte  comme  une  queue  de  prune, 
cousez  vos  becfigues  en  leur  donnant  la  forme  de 
prunes,  faites-les  sauter  au  beurre  vingt  minutes 
avant  de  servir,  égouttez-les,  dressez-les,  dégraissez 
le  fond  de  la  casserole,  détachez  la  glace,  ajoutez  un 
peu  de  madère  ou  de  jus  de  truffes,  et  terminez  votre 
sauce  avec  un  peu  de  beurre  fin,  jus  de  citron  et  fines 
herbes.  (Voyez  la  notice  sur  l’alouette  et  le  bec-fin  et 
opérez  comme  il  est  indiqué.) 

Côtelettes  de  Becs-fins  à  la  Maintenon. 

Désossez  vos  becs-fins,  formez-en  des  côtelettes 
farcies  (voir  les  Côtelettes  de  cailles  à  la  Caradoc ), 
faites-les  griller  aux  deux  tiers,  placez-les  sur  autant 
d’assiettes  en  métal  qu’il  y  a  de  convives,  couvrez-les 
de  sauce  à  la  Maintenon,  de  gastrite,  placez  quelques 
petites  noix  de  beurre  fin  à  la  surface  de  chacune  et 
faites  gratiner  à  four  vif.  Servez  avec  manchettes. 
(Voir  la  notice  générale  sur  ces  petits  oiseaux.) 

Pain  de  Becs-fins  en  Belle-vue  aux  Truffes. 

Faites  une  farce  fine  de  foies  gras,  formez  une  ter¬ 
rine  avec  deux  douzaines  de  becs-fins  farcis  eux- 
mêmes  de  cette  même  farce,  et,  lorsque  votre  terrine 
sera  froide,  démoulez-la,  parez-la  légèrement,  glacez- 
la  d’une  sauce  chaud-froid,  chemisez  un  moule  de 
gelée  de  gibier  et  placez  votre  pain  au  milieu  ;  rem¬ 
plissez  les  vides  de  la  même  gelée,  et,  lorsque  votre 
pain  est  complètement  pris,  démoulez-le  sur  le  socle 
ou  sur  une  serviette  pliée  à  cet  effet.  En  garnissant  la 
terrine,  il  faut  avoir  soin  de  placer  les  truffes  de  sorte 
qu’en  coupant  le  pain  elles  se  trouvent  partout  égale¬ 


ment.  Le  mieux  est  de  les  placer  en  rang  et  de  ne 
couper  les  tranches  qu’après  s’être  assuré  comment 
les  truffes  se  trouvent  placées. 

L’Aspic  de  Chaud-Froid  de  Mauviettes. 

Désossez  quelques  mauviettes,  garnissez-les  de 
farce  de  gibier,  faites-les  braiser  dans  un  sautoir  avec 
un  peu  d’essence  de  gibier  à  four  vif  ;  ensuite  vous  les 
laissez  refroidir,  les  glacez  à  la  sauce  chaud-froid  de 
gibier,. puis  vous  décorez  un  moule  à  aspic  de  truffes 
et  blancs  d’œufs  ou  de  quenelles  fines  décorées  aux 
truffes  en  ayant  soin  de  garnir  d’une  certaine  épais¬ 
seur  de  gelée  chacun  de  vos  décors,  ensuite  vous  pla¬ 
cez  dans  l'intérieur  de  votre  moule  vos  chauds-froids 
de  mauviettes  et  les  recouvrez  également  de  gelée  ; 
lorsque  votre  moule  est  complètement  garni,  vous 
le  mettez  à  la  glace  ou  dan6  un  endroit  frais  et  le 
démoulez  au  moment  de  le  servir,  soit  sur  socle,  soit 
sur  un  plat  garni  d’une  serviette  pliée  à  cet  effet;  dans 
le  premier  cas,  vous  croûtonnez  votre  socle  à  la  gelée. 

Le  Chaud-Froid  à  la  Gelée. 

Les  mauviettes  se  préparent  comme  pour  l’aspic, 
mais  vous  les  dressez  sur  un  plat  ou  sur  un  socle  par 
gradins  et  les  décorez  simplement  à  la  gelée  (voir 
Planche  35,  n°  172).  Voir  l’aspic  ci-dessus  pour  la 
manière  d’opérer. 

Observation.  —  En  garnissant  les  mauviettes,  vous 
pouvez  placer  une  lame  ou  deux  de  truffes  dans 
chaque,  suivant  le  goût  de  l’amphitryon. 

Une  galantine  de  volaille  ou  de  faisan  garnie  de 
mauviettes  ainsi  préparées  est  une  très  belle  et  bonne 
pièce  qui  peut  se  servir  sur  une  table  princière  sans 
rencontrer  d’objections. 

Mauviettes  à  l’Italienne. 

Flambez  vos  mauviettes,  bardez-les ,  mettez-les  dans 
un  sautoir  avec  sel,  poivre,  une  pointe  de  cayenne  et 
un  bon  morceau  de  beurre;  hachez,  d’aulre  part,  des 
fines  herbes,  des  champignons  et  un  peu  d’échalote. 
Douze  minutes  avant  de  servir,  faites  sauter  vos  mau¬ 
viettes  en  plein  feu;  lorsqu’elles  ont  une  belle  cou¬ 
leur,  enlevez  les  bardes,  égouttez  le  beurre,  remplacez 
celui-ci  par  vos  champignons,  vos  échalotes  et  votre 
persil  hachés,  ajoutez  une  cuillerée  d’espagnole,  gros 
comme  une  noix  de  glace  de  gibier,  un  jus  de  citron 
et  ne  laissez  pas  bouillir.  Dressez  vos  mauviettes  soit 
en  caisse,  soit  dans  une  bordure  de  riz  ou  de  farce 
de  gibier  pochée  au  four  ou  au  bain-marie,  soit  même 
dans  une  timbale  ou  dans  une  casserole  de  riz  ou 
bien  encore  dans  une  croûte  de  vol-au-vent  ou  de 
pâté  chaud  et  servez. 

Salmis  de  Mauviettes. 

Flambez  vos  mauviettes,  bardez-les,  mettez-les  à  la 
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broche;  douze  minutes  suffisent  grandement  pour 
qu’elles  soient  atteintes  jusqu’au  cœur.  Débardez-en 
le  quart,  laissez  les  autres  à  l’étuve  une  minute,  enle¬ 
vez  les  gésiers  de  celles  que  vous  sacrifiez  pour  la 
sauce,  pilez  ces  mauviettes  et  passez-les  à  l’étamine, 
ajoutez  une  cuillerée  d’espagnole  mouillée  à  l’essence 
de  gibier,  quelques  truffes  ou  champignons,  débar¬ 
dez  vos  mauviettes,  mettez-les  dans  la  sauce  salmis 
au  bain-marie  avec  un  morceau  de  glace  de  gibier, 
vannez-les  en  remuant  simplement  la  queue  du  bain- 
marie  et  dressez  votre  salmis  avec  croûtons  et  écre¬ 
visses.  Généralement,  le  salmis,  qui  est  une  entrée  de 
luxe,  se  sert  avec  bordure  de  nouilles  ou  de  pâte 
d’oftice,  mais  on  ne  peut  guère  l’exiger  que  dans  les 
maisons  de  premier  ordre. 

Observation.  —  Le  salmis  de  mauviette  peut  éga¬ 
lement  se  servir  dans  une  croûte  de  vol-au-vent,  dans 
une  croustade  ou  pain  de  beurre  à  la  broche,  en 
caisse  ou  dans  une  casserole  de  riz,  voire  même  dans 
une  timbale  de  nouilles  panée  et  frite. 

La  manselle  de  mauviette  se  fait  à  peu  près  comme 
le  salmis,  maison  lie,  la  sauce  avec  un  demi-verre 
de  crème  double  et  un  peu  de  beurre  lin.  (Voyez  la 
Manselle  de  perdreaux.) 

Caisse  de  Mauviettes  à  la  Dijonnaise. 

Flambez  et  troussez  vos  mauviettes;  faites  une 
bonne  mirepoix  au  jambon,  passez-la  au  beurre, 
faites  revenir  vos  mauviettes  dedans,  mouillez-les 
d’un  verre  de  vin  blanc  d’Arbois  sec,  ajoutez  un  petit 
bouquet  garni,  deux  cuillerées  de  glace  de  gibier  et 
laisscz-les  cuire  vingt  minutes  à  l’étuvée  aussi  douce¬ 
ment  que  possible,  avec  feu  dessus  feu  dessous.  (La 
cendre  rouge  est  préférable  dans  ce  cas-ci  à  la  braise 
ou  au  charbon.)  Préparez  autant  de  petites  escalopes 
de  langue  à  l’écarlate,  autant  de  lames  de  truffes, 
autant  de  petites  quenelles  de  gibier,  autant  de 
petites  saucisses  de  chair  de  mauviettes  et  de  jam¬ 
bon  gras,  passez  votre  demi-glace  sur  cette  garni¬ 
ture,  dressez  vos  mauviettes  en  couronne,  l’estomac 
en  dehors  et  placez  la  garniture  dans  le  puits,  saucez 
légèrement  et  servez.  La  demi-glace  doit  être  un  peu 
relevée,  bien  dégraissée  et  acidulée  d’un  jus  de  citron 
que  l’on  ne  met  qu’au  dernier  moment.  Dans  toutes 
les  mirepoix  pour  braisage,  mettez  une  pointe  de 
cayenne  et  servez-vous  de  poivre  en  grains. 

Chartreuse  d’alouettes. 

Après  les  avoir  fait  blanchir,  vous  faites  cuire  vos 
choux  avec  un  bon  morceau  de  lard  de  poitrine,  un 
bon  saucisson  ordinaire,  quelques  carottes,  oignons, 
bouquet  garni,  et  surtout  bien  assaisonnés;  ajoutez 
un  morceau  de  beurre  fin  et  mouillez  vos  choux  avec 
le  dessus  du  pot-au-feu  ;  ajoutez  quelques  alouettes 
que  vous  sacrifiez  afin  de  donner  du  goût;  quinze  nii- 
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nutes  avant  de  servir,  vous  mettez  trois  douzaines 
d’alouettes  à  la  broche  bien  bardées  et  vous  égouttez 
vos  choux.  Vous  décorez  le  fond  d’un  saladier  à  l’aide 
de  quelques  truffes,  quelques  lames  de  carottes,  vous 
enlevez  à  l’emporte-pièce  ou  à  l’aide  de  votre  cou¬ 
teau  des  ronds  et  des  losanges,  vous  formez  des  croix 
de  Malte  ou  autres,  vous  placez  vos  ronds  de  saucis¬ 
son  et  vos  lames  de  lard  de  poitrine  en  couronne; 
garnissez  l’intérieur  de  choux,  et  lorsque  le  sala¬ 
dier  est  rempli  ainsi,  vous  formez  une  couronne 
d’alouettes,  toutes  les  tètes  dehors,  vous  continuez 
de  remplir  dechouxque  vous  pressez  légèrement,  for¬ 
mez  une  couronne  de  lard  de  poitrine  et  démoulez 
sur  un  plat  en  retournant  le  saladier  sens  dessus  des¬ 
sous,  garnissez  les  bords  de  grosses  truffes  et  de 
champignons  et  placez  votre  hâtelet  sur  le  milieu  du 
dôme.  (Voir  Planche  15,  n°  72.) 

Côtelettes  de  Mauviette  à  la  Bellot. 

Désossez  vos  mauviettes  en  leur  laissant  une  patte 
dont  vous  coupez  l’extrémité,  farcissez-les  de  farce 
fine  de  gibier,  panez-les  légèrement  à  l’allemande  et 
plus  légèrement  encore  à  l’anglaise,  en  leur  donnant 
une  forme  de  côtelettes  de  chevreuil  ;  placez  une 
feuille  de  papier  beurrée  sur  le  gril,  disposez  vos 
côtelettes  de  mauviette  régulièrement,  faites-les  gril 
1er  sur  la  cendre  rouge,  tournez-les,  et  dès  qu’elles 
ont  une  belle  couleur,  dressez-les  en  couronne,  met- 
tez-leur  des  manchettes  et  servez  avec  une  sauce 
aïoli  ou  aillade  à  part,  ou  avec  deux  sauces  dont  une 
à  la  Diable,  afin  que  l’amphitryon  ou  les  convives 
puissent  choisir. 

Filets  ou  Estomacs  entiers  de  Mauvietto 
sautés  à  la  minute. 

Levez  les  filets  ou  les  estomacs  de  vos  mauviettes, 
placez-les  dans  un  sautoir  avec  un  bon  morceau  de 
beurre.  Assaisonnez-les  de  sel,  poivre  et  muscade, 
faites-les  partir  en  plein  feu,  retournez-les  vivement, 
saupoudrez- les  de  chapelure  fine,  de  persil  haché  et 
arrosez-les  d’un  jus  de  citron.  D’autre  part,  faites 
rôtir  les  débris  et  les  intestins,  sauf  les  gésiers  de  vos 
mauviettes,  pilez-lcs,  aromatisez- les,  mouillez-les 
d’une  cuillerée  d’espagnole,  passez  cette  purée  à 
l’étamine,  garnissez-en  des  petits  canapés,  garnissez 
ceux-ci  de  deux  estomacs  ou  de  deux  filets  de  mau¬ 
viette,  dressez-les  au  fur  et  à  mesure  et  servez  une 
sauce  italienne  à  part.  Cette  italienne  doit  être  un  peu 
plus  corsée  que  d’habitude  et  foncée  en  tomate. 

Petites  Timbales  de  Nouilles  garnies  de 
Filets  de  Mauviette. 

Levez  vos  filets,  placez-les  dans  un  sautoir,  assai¬ 
sonnez-les  de  sel,  poivre,  muscade;  faites-les  sauter 
deux  minutes  avant  de  les  dresser.  D’autre  part, 
disposez  un  plat  à  sauter  de  nouilles  pour  en  former 
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douze,  dix-huit  ou  vingt-quatre  petites  timbales; 
panez-les  à  l’anglaise,  faites-les  frire  au  beurre  cla- 
riiiô,  évidez-les,  remplissez- les  aux  deux  tiers  de 
purée  de  gibier;  dressez  vos  filets  par  deux  sur 
chaque  petite  timbale,  placez  une  lame  de  truffe  au 
milieu  et  servez  comme  hors-d’œuvre  ou  comme 
entrée  légère. 

Quenelles  de  Mauviette  décorées  aux  Truffes. 

Faites  une  farce  fine  de  mauviettes  formez-en 
de  grosses  quenelles,  décorez-les  chacune  d’une 
rosace  formée  de  croissants  de  truffes  ou  d’un 
dessin  quelconque  (ordinairement  on  représente  les 
armes  de  la  maison,  le  blason  ou  le  chiffre),  faites- 
les  pocher  au  four  dans  très  peu  de  consommé 
et  couvertes  d’une  feuille  de  papier  beurrée,  afin 
qu’en  pochant  il  ne  se  forme  pas  une  croûte  à  leur 
surface.  Dressez  chaque  quenelle  sur  un  petit  canapé 
garni  d’une  purée  de  gibier,  glacez-les  légèrement  et 
au  fur  et  à  mesure,  dressez-les  en  bastion  ou  en  cou¬ 
ronne.  Servez  avec  une  sauce  suprême  ou  une  sauce 
Périgueux  à  part.  On  peut  aussi  remplacer  les  cana¬ 
pés  par  des  lames  coupées  en  losange  de  langue  à 
l’écarlate  que  l’on  tient  au  chaud  dans  un  peu  de 
gelée  de  gibier  et  que  l’on  égoutte  au  moment  de 
dresser.  On  peut  servir  dans  le  puits  une  petite  gar¬ 
niture  Toulouse,  une  financière  ou  une  chipolata  en 
miniature. 

j 

DE  LA  GELINOTTE 

Côtelettes  de  Gelinotte  à  la  Périgueux. 

Désossez  votre  gelinotte,  formez  des  côtelettes  des 
filets  et  des  chairs  les  moins  nerveuses,  faites  une 
petite  farce  fine  de  gibier,  garnissez-en  chaque  côte¬ 
lette,  panez-les  à  l’anglaise,  faites-les  griller  sur  une 
feuille  de  papier  huilée  et  servez-les  en  couronne 
avec  manchettes  et  sauce  Périgueux  à  part. 

Suprêmes  de  Gelinotte  aux  Truffes. 

Levez  les  filets  de  vos  gelinottes,  parez-les,  placez- 
lcs  dans  un  sautoir  avec  un  peu  de  beurre  fin,  cou- 
vrez-les  d’une  feuille  de  papier  beurrée  (on  peut  les 
décorer  d’une  rosace  de  croissants  de  truffes).  Au 
moment  du  service,  l'aite-les  partir,  ne  leur  laissez 
pas  prendre  couleur,  dressez-les  en  couronne  avec  un 
croûton  de  langue  à  l’écarlate  entre  chaque,  dressez  un 
ragoût  de  truffes  dans  le  puits  et  saucez  votre  entrée 
d’une  sauce  suprême  à  l’essence  de  gibier  (que  l’on 
fait  ordinairement  avec  les  carcasses  des  gelinottes). 

Essence  de  Gelinotte. 

Concassez  les  carcasses  de  vos  gelinottes,  mettez- 
lcsdans  une  casserole  avec  du  bon  consommé  blanc  ; 
ajoutez,  dès  que  votre  jus  est  écumé,  une  garniture  de 
carottes,  oignons,  bouquet  garni,  un  ou  deux  clous 


de  girofle,  un  verre  de  vin  de  Madère;  laissez  cuire 
quelques  heures,  dégraissez  votre  essence  et  passez  à 
la  serviette.  Voyez  la  Sauce  suprême  de  volaile. 

Observation.  —  Si  l’on  veut  obtenir  une  gelée  de 
gibier,  on  ajoute  quelques  couennes  blanchies  ou  un 
peu  de  pied  de  veau,  voire  même  simplement  du  jar¬ 
ret,  et  l’on  mouille  cette  essence  avec  du  fort  con¬ 
sommé.  Après  l’avoir  dégraissée  et  passée  à  la  ser¬ 
viette,  on  la  clarifie  et  on  la  passe  une  seconde  fois 
dans  une  serviette,  placée  sur  les  quatre  pieds  d’un 
tabouret.  Cette  essence  et  cette  gelée  peuvent  être 
employées  pour  sauce  chaud-froid.  Les  filets  de  geli¬ 
nottes  en  chaud-froid  sont  assez  estimés. 

DES  ROUGES-GORGES 

Il  ne  faut  pas  confondre  les  rouges-gorges  avec  les 
rouges  de  rivière:  ces  derniers  sont  de  la  famille  des 
Lamelli rostres*  tandis  que  les  rouges-gorges  sont 
des  passereaux  et  de  la  famille  des  Dentirostres  et  du 
genre  des  becs-fins  qui  ont  le  bec  droit  en  forme 
d’alène  et  qui  ne  se  nourrissent  que  de  vers  et  d’in¬ 
sectes. 

Plumez,  flambez  et  bardez  vos  rouges-gorges; 
faites-les  rôtir  à  feu  vif,  placez  vos  canapés  passes  au 
beurre  dessous  dans  la  lèchefrite,  afin  qu’ils  se  trou¬ 
vent  arrosés  du  jus  de  vos  oiseaux  :  dix  minutes  suf¬ 
fisent  grandement  à  leur  cuisson.  On  peut  garnir  les 
canapés  de  durcelle  avant  de  les  mettre  dans  la 
lèchefrite.  Dressez  vos  rouges-gorges  sur  vos  cana¬ 
pés,  placez  un  citron  coupé  en  deux  et  cannelé  de 
chaque  côté  et  servez. 

Salmis  de  Rouges-Gorges. 

Voyez  le  salmis  de  cailles  et  opérez  de  même;  c’est- 
à-dire  qu’il  faut  sacrifier  quelques  oiseaux  rôtis  que 
l’on  pile  pour  en  former  une  purée  qui  sert  à  lier  la 
sauce.  Ayez  soin  de  cuire  vert  tout  le  gibier  pour 
salmis; car,  quoique  l’on  ne  doive  pas  laisser  bouillir 
les  membres  dans  la  sauce,  le  degré  de  chaleur  est 
encore  assez  élevé  pour  fournir  suffisamment  au 
degré  de  cuisson  que  doit  avoir  le  gibier  lorsqu’on 
sert. 

Rouges-Gorges  en  Caisse. 

Désossez  vos  rouges-gorges,  farcissez-les  de  farce 
fine  de  foies  gras  de  gibier,  dans  laquelle  vous  aurez 
incorporé  la  purée  des  intestins  de  ces  oiseaux.  Con¬ 
servez  un  peu  de  farce  pour  garnir  le  fond  de  vos 
petites  caisses  en  papier  que  vous  huilez  légèrement 
et  auxquelles  vous  faites  prendre  couleur  au  four; 
placez  vos  rouges-gorges  farcis  un  dans  chaque 
caisse  sur  la  farce,  placez-lcs  sur  le  gril,  couvrez-Ies 
d’une  feuille  de  papier  beurrée,  placez  le  four  de 
campagne  par  dessus  :  un  petit  quart  d’heure  suffit. 
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Dressez  vos  caisses  en  couronne  sur  une  serviette  ou 
sur  un  plat  garni  d’une  bordure  de  nouilles,  saucez- 
les  d’une  périgueux  ou  d’une  italienne  et  servez. 

Observation.  —  On  peut  aussi  former  un  gratin  de 
rouges-gorges  en  les  plaçant  sur  un  turban  de  farce 
fine.  Alors  on  met  la  garniture  dans  le  puits,  on  les 
masque  de  sauce  italienne  et,  après  les  avoir  saupou¬ 
drés  de  mie  de  pain,  arrosés  de  beurre,  on  fait  gra¬ 
tiner  à  four  vif. 

Les  rouges-gorges  se  servent  également  en  chaud- 
froid.  (Voir  les  Alouettes  et  opérez  de  même.) 

DES  ORTOLANS 

Ortolans  à  la  Piémontaise. 

Désossez  vos  ortolans,  garnissez-les  d’un  salpicon 
lié  à  l’allemande,  ficelez-les  en  ballotines  (on  peut 
aussi  ne  pas  les  désosser  tout  entier),  faites-les  reve¬ 
nir  dans  le  beurre  à  la  casserole,  saupoudrez-les  de 
sel,  poivre,  persil  haché  et  servez-les  simplement  sur 
de  petits  canapés  passés  au  beurre  et  garnis  de  purée 
de  truffes. 

Ortolans  à  la  Vénitienne. 

Faites  un  salpicon  de  jambon,  quenelles  fines  de 
volailles,  truffes,  champignons  et  langue  à  l’écarlate; 
remplissez-en  vos  ortolans,  cousez  le  croupion  et  la 
poche,  bardez-les,  troussez  les  pattes  sur  l’estomac, 
lixez-les  sur  la  broche,  arrosez-les  de  beurre  et  de 
jus  de  citron,  faites  une  sauce  à  l’orange  un  peu  re¬ 
levée  et  foncée  en  tomate.  Dressez  vos  ortolans  dans 
une  bordure  de  farce  fine  de  gibier  ou  de  volaille, 
saucez-les  et  servez. 

Ortolans  à  la  Génevoise. 

Videz,  flambez  et  troussez  vos  ortolans  en  entrée, 
trempez-les  dans  une  sauce  allemande  garnie  de  par¬ 
mesan  râpé,  panez-les  une  seconde  fois  à  l’anglaise 
et  faites-les  frire  au  beurre  clarifié.  Servez-les  avec 
une  sauce  à  la  Diable  très  relevée  ou  avec  une  tar- 
tare  à  part. 

Observation.  —  Toutes  les  garnitures  de  petits  lé¬ 
gumes  tels  que  petits  pois,  pointes  d’asperges,  truffes, 
champignons,  etc.,  peuvent  accompagner  l’ortolan 
lorsqu’il  est  servi  en  entrée.  On  peut  en  faire  des  cô¬ 
telettes  absolument  comme  de  la  caille.  On  peut  aussi 
l’aplatir  entier  et  le  faire  griller  pané  ou  non  comme 
le  pigeon  à  la  crapaudine  ou  comme  le  poulet  à  la 
Diable;  mais,  lorsqu'il  est  pané,  ayez  toujours  soin  de 
servir  la  sauce  à  part. 

L’ortolan  se  fait  également  frire  en  marinade  et 
l’on  sert,  dans  ce  cas,  une  sauce  tomate  à  part. 

De  l’Ortolan. 

L’ortolan  ou  bruant  est  aussi  appelé  bréant.  Il  y 
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en  a  de  plusieurs  couleurs,  l’ortolan  commun,  l’orto¬ 
lan  jaune,  celui  des  haies,  l’ortolan  de  neige,  ce  der¬ 
nier  est  le  préféré.  Cet  oiseau  fait  partie  de  Tordre 
des  passereaux  et  est  classé  dans  la  famille  des  Coni- 
sostres  et  vit  de  grains. 

Ortolans  à  la  Milanaise. 

Faites  une  farce  fine  de  gibier  ou  de  volaille  dans 
laquelle  vous  incorporez  un  peu  de  beurre  d’anchois, 
une  pointe  de  cayenne  et  un  peu  de  truffe  hachée; 
désossez  vos  ortolans,  farcissez-les  de  cette  farce, 
bardez-les,  faites-les  poêler,  lorqu’ils  sont  bien  gla¬ 
cés,  débardez-lcs,  laissez-leur  prendre  couleur,  dres- 
sez-les  dans  une  caisse  ou  une  casserole  de  riz  dressée 
à  la  main  au  milieu  de  laquelle  vous  aurez  préala¬ 
blement  dressé  une  petite  milanaise;  saucez  légère¬ 
ment  d’un  peu  d’espagnole  réduite  au  vin  de  madère 
et  servez. 

Croustade  d’Ortolans. 

Troussez  vos  ortolans  en  entrée,  les  pattes  en  de¬ 
dans,  faites-les  sauter  au  beurre  ou  dans  une  mire- 
poix,  égouttez-les,  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
une  sauce  Périgueux,  faites  un  pain  de  beurre  à  la 
broche,  fendez-le,  videz-le,  remplissez-le  de  votre 
ragoût  d’ortolans  et  servez. 

On  peut  n’enlever  que  le  tiers  de  la  croustade,  la 
vider,  la  remplir  d’ortolans  et  replacer  le  couvercle 
par  dessus. 

De  même  on  peut  donner  la  forme  d’une  coupe  û 
cette  croustade,  mais  alors  on  la  fait  frire  et  il  n’est 
pas  utile  dans  ce  cas  de  la  vider.  On  forme  un  cou¬ 
vercle  de  la  même  manière  que  la  croustade  que  l’on 
pose  sur  cette  entrée  lorsqu’elle  est  dressée. 

Observation.  —  On  peut  servir  avec  les  ortolans 
une  petite  financière,  une  toulouse  ou  une  chipolata, 
suivant  la  composition  du  dîner. 

Quelquefois  même  on  forme  une  chartreuse  d’or¬ 
tolans  et  généralement  on  en  reçoit  des  compliments, 
mais  toujours  ces  oiseaux  doivent  être  bardés  et 
rôtis  à  la  broche.  On  en  sacrifie  quelques-uns  pour 
donner  du  goût  aux  choux  qui  doivent  être  mouillés 
d’un  bon  fonds  de  gibier. 

Le  pâté,  le  chaud-froid,  le  salmis  ou  manselle 
d’ortolans  sont  appréciés  des  gourmets. 

POULE  DE  PRAIRIE 

La  poule  de  prairie,  qui  nous  vient  d’Amérique, 
est  un  excellent  gibier  qui  tient  le  milieu  entre  la 
gelinotte,  le  coq  de  bruyère  et  le  faisan.  On  doit  tou¬ 
jours  la  choisir  fraîche  et  grasse  ;  autrement,  si  ce  gi¬ 
bier  a  souffert  dans  la  traversée  et  qu’il  soit  fai  andé 
ou  que  de  sa  nature  la  poule  de  prairie  soit  sèche, 
maigre,  elle  perd  complètement  de  sa  valeur. 
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Salmis  de  Poules  de  Prairie. 

Prenez  quatre  poules  de  prairie,  videz-lcs,  flam- 
bez-les,  bridez-les,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  et 
faites-les  rôtir  saignantes  ou  vert-cuit.  Levez-en  les 
membres  ainsi  que  l’estomac,  mcttez-les  dans  un 
bain-marie  avec  champignons  ou  morilles,  et,  si 
l’amphitryon  le  désire,  remplacez  cette  garniture  par 
des  truffes  du  Périgord;  puis  vous  pilez  les  carcasses 
de  vos  poules  de  prairie,  les  mouillez  légèrement 
avec  un  peu  de  fumet  de  gibier  ;  composé  des  abalis 
de  ce  même  gibier  ;  passez  cette  purée  à  l’étamine  et 
incorporez-la  dans  une  petite  espagnole  riche  à  l’es¬ 
sence  de  gibier  ;  versez  le  tout  sur  les  membres  des 
poules  qui  doivent  rester  au  bain-marie  jusqu’au 
moment  de  les  servir. 

Observation.  —  Le  salmis  de  poules  de  prairie  se 
dresse  comme  tous  les  salmis,  en  ayant  soin  de  faire 
rôtir  ce  gibier  sur  des  croûtons  passés  au  beurre.  On 
peut  également  garnir  un  pâté  chaud,  une  timbale, 
un  vol-au-vent  d’un  salmis  de  poules  de  prairie,  de 
même  que  l’on  peut  dresser  ce  salmis  dans  une  bor¬ 
dure  de  riz  ou  de  farce  fine  de  gibier  et  même  en 
caisse. 

Chaud-froid  de  Poules  de  Prairie. 

Faites  rôtir  trois  poules  de  prairie  complètement, 
levez-en  les  membres,  parez- les,  faites  une  sauce 
chaud-froid  de  gibier,  glacez-en  les  membres  de 
votre  gibier.  Dès  qu’ils  sont  froids,  dressez-les  sur  un 
petit  socle,  croûtonnez  à  la  gelée  de  gibier  et  servez. 

(  Voir  la  Sauce  chaud-froid  de  gibier  ainsi  que  le  Sal¬ 
mis  de  perdreaux  ou  de  faisans.) 

Aspic  de  Poules  de  Prairie. 

Préparez  vos  poules  de  prairie  comme  pour  chaud- 
froid;  chemisez  un  moule  à  aspic  de  gelée  de  gibier, 
décorez-le  légèrement  aux  truffes,  garnissez  l’inté¬ 
rieur  de  votre  moule  de  vos  membres  de  gibier  glacés 
d’une  sauce  chaud-froid  ;  remplissez  le  moule  d’aspic 
de  gibier  et  laisscz-leà  la  glace  jusqu’au  moment  de 
servir.  Démoulez  votre  aspic  comme  il  est  indiqué 
pour  les  gelées  en  général,  soit  sur  un  socle,  soit  sur 
une  serviette  pliée  à  cet  effet  et  servez. 

Observation.  —  Il  est  évident  que  dans  une  maison 
où  le  chef  de  cuisine  a  carte  blanche  sur  les  dépenses, 
au  lieu  de  ne  prendre  que  trois  poules  de  prairie,  il 
doit  ne  servir  que  les  filets  ou  suprêmes  en  aspic 
comme  en  chaud-froid  et  tirer  parti  des  cuisses  pour 
en  former  des  entrées  différentes  sous  forme  de  ballo- 
tines  ou  de  galantines,  etc.;  l’essentiel  est  qu’en  tra¬ 
vaillant  grandiosement,  il  ne  se  produise  pas  de  gas¬ 
pillage.  Notre  art  est  assez  riche  en  ressources  de  tout 
genre  et  le  bon  goût  de  l’ouvrier  doit,  chaque  fois 
qu’il  en  trouve  l’occasion,  l’enrichir  de  nouveaux  mets.  | 


Poules  de  Prairie  à  la  purée  de  Lapereau. 

Videz,  flambez  et  piquez  vos  poules  de  prairie  ; 
faites-les  rôtir  (on  peut  également  les  truffer  avant 
de  les  piquer).  Dans  ce  dernier  cas,  il  est  nécessaire 
de  faire  cette  opération  deux  jours  d’avance  afin  que 
le  gibier  ait  le  temps  de  se  parfumer.  Faites  une 
purée  de  lapereau,  dont  vous  garnissez  une  crous¬ 
tade  sur  laquelle  vous  dressez  vos  poules  de  prairie 
troussées  en  entrée.  Servez  avec  demi-glace  de  gibier 
et  après  avoir  glacé  votre  entrée.  (Voir  Planche  15, 
n°  75.) 

Poules  de  Prairie  à  la  Périgueux. 

Videz,  flambez  et  truffez  vos  poules  de  prairie, 
troussez-les  en  entrée  deux  jours  d’avance,  bardez 
les,  faites-les  braiser  et  servez-les  avec  une  bonne 
sauce  Périgueux.  La  poule  de  prairie  se  sert  égale¬ 
ment  en  entrée  de  broche;  dans  ce  cas,  au  lieu  de  la 
barder,  on  peut  la  piquer  en  demi-deuil  ou  simple¬ 
ment  de  lard. 

Suprêmes  de  Poules  de  Prairie. 

Levez  les  filets  de  six  poules  de  prairie,  dêcorez- 
lcs  d’une  rosace  de  croissants  de  truffes,  placez-les 
dans  un  sautoir  garni  d’un  peu  de  beurre  fin  fondu 
et  recouvrez-les  d’une  feuille  de  papier  beurrée.  Ne 
faites  partir  que  quelques  minutes  avant  de  servir. 
La  sauce  suprême  doit  être  faite  avec  la  gelée  de 
poules  de  prairie  et  dans  le  même  principe  que  la 
sauce  suprême  de  volaille.  Autant  que  possible  servir 
une  bordure  de  nouilles  sèches  avec  cette  entrée,  à 
moins  que  le  service  ne  comporte  pas  ce  travail,  qui 
entraîne  en  général  la  réciprocité  pour  toutes  les 
entrées. 

Observation  générale.  —  De  même  que  toutes 
les  chairs  des  différents  gibiers,  celle  de  la  poule  de 
prairie  est  excellente  pour  former  des  appareils  à 
croquettes,  à  cromcsquis  ou  une  purée  de  gibier.  Soif 
pour  pain  de  gibier,  boudins  ou  garniture  de  crous¬ 
tade,  se  conformer  à  la  méthode  indiquée  au  per¬ 
dreau,  au  faisan,  au  lapereau  et  même  à  l’article 
volaille.  Les  bordures  en  farce  de  poules  de  prairie 
sont  excellentes. 

CAILLE  D’AMÉRIQUE 

La  caille  d’Amérique  dont  le  plumage  est  tacheté 
dans  le  même  genre  que  la  poule  de  prairie,  se  pré¬ 
pare  de  même  que  la  caille  ordinaire,  sans  préjudice 
aucun  des  préparations  anglaises  ou  américaines, 
suivant  le  goût  de  l’amphitryon.  Les  pâtés  chauds  de 
cailles  d’Amérique  sont  exquis,  soit  aux  truffes,  soit 
aux  morilles  ou  aux  champignons. 

Le  salmis  de  cailles  d’Amérique  est  un  mets  excel¬ 
lent  (voir  le  Salmis  de  perdreaux),  en  ayant  soin  de 
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ne  pas  découper  la  caille  et  de  servir  dans  une  bor¬ 
dure  de  riz  ou  de  nouilles,  ou  dans  une  croûte  de 
timbale,  voire  même  dans  le  puits  d’un  turban  de 
quenelles  de  gibier. 

Le  chaud-froid  de  cailles  se  recommande  à  l’appré¬ 
ciation  des  gourmets  ainsi  que  l’aspic.  Ces  deux  der¬ 
nières  entrées  se  dressent  sur  socle  et  doivent  être 
croûtonnées  à  la  gelée  de  gibier.  En  entrée  riche,  ces 
entrées  doivent  être  surmontées  d’hàtclets  décorés 
de  truffes  et  champignons  cannelés. 

COLIN  D’AMÉRIQUE 

Le  colin  d’Amérique  est  un  excellent  oiseau  qui  se 
prépare,  comme  la  grive,  soit  au  gratin,  à  la  niver- 
naisc,  à  la  bourguignonne,  à  l’anglaise,  en  salmis, 
en  manselle,  etc.,  etc.  Le  colin  est  excellent  rôti  sur 
canapé  farci  d’une  durcelle.  On  le  sert  également  sur 
un  yorkshire-pudding,  avec  une  sauce  groseille  ou 
simplement  arrosé  de  son  propre  jus.  Le  colin  d’Amé¬ 
rique  truffé  et  servi  à  la  périgueux  est  fort  estimé 
des  gourmets. 

Les  Côtelettes  de  Colin  à  la  Maintenon. 

Désossez  six  colins,  formez-en  douze  côtelettes, 
farcisscz-les  d’une  farce  fine  de  colins  légèrement 
truffée,  faites-les  griller  légèrement,  c’est-à-dire 
vert-cuit,  placez-les  sur  une  plaque  garnie  de  sauce 
Maintenon,  recouvrez-les  de  la  même  sauce,  saupou- 
drez-les  d’une  gastrite  composée  de  mie  de  pain  ta¬ 
misée,  persil  haché  et  fromage  de  parmesan  râpé; 
placez  sur  chacune  d’elles  une  petite  noisette  de 
beurre  et  faites  gratiner  à  four  vif  en  plaçant  la  plaque 
sur  bain-marie.  Dressez  vos  côtelettes  en  couronne 
sur  un  plat  garni  d’une  bordure  de  nouilles;  gar¬ 
nissez  vos  côtelettes  de  petites  manchettes  et  servez. 

Observation.  —  Le  chaud-froid  de  colin,  la 
mayonnaise,  la  salade  à  l’américaine,  se  servent 
généralement  sur  socle  avec  bordure  d’aspic,  et  sou¬ 
vent  cette  dernière  est  garnie  d’œufs  de  colin  pochés, 
et  elle  doit  être  décorée  aux  truffes. 

DE  L’ISARD 

Quartier  d’isard  à  la  Baden-Baden. 

Piquez  et  faites  mariner  un  quartier  d’isard  (on 
comprend,  par  ce  mot  quartier,  le  cuissot  attenant  au 
filet),  faites-le  rôtir  à  la  broche,  arrosez-le  de  ma¬ 
dère  et  servez  une  compote  de  poires  d’Angleterre 
cuites  au  vin  rouge  à  part.  On  ne  sert  dessous  le 
quartier  d'isard  qu’un  peu  de  demi-glace,  dans  la¬ 
quelle  on  mêle  un  peu  de  gelée  de  groseille.  On  peut 
servir  une  poivrade  en  même  temps,  afin  que  les 
convives  qui  n’aiment  pas  la  cuisine  allemande  ou 


anglaise  puissent  s’en  servir.  (Voir  le  Cuissot  de 
chevreuil  à  la  Baden-Baden.  Planche  18,  n°  90.) 

Escalopes  d’isard  à  la  Chasseur. 

Escalopez  un  filet  d’isard,  faites  mariner,  faites 
sauter  à  feu  vif  et,  après  avoir  dressé,  égouttez  l’huile 
dans  laquelle  vous  avez  fait  sauter  vos  escalopes; 
détachez  la  glace  et  ajoutez  deux  cuillerées  de  sauce 
chasseur,  dont  vous  saucez  ensuite  votre  entrée. 

On  peut  dresser  un  petit  croûton  cannelé  entre 
chaque  escalope  après  l’avoir  passé  au  beurre. 

Filets  d’isard  aux  Cèpes  de  Bordeaux. 

Levez  vos  lilets,  piquez-les,  mettez-les  mariner; 
faites  jeter  l’eau  sur  le  gril  à  une  petite  quantité  de 
cèpes  piqués  d’ail;  faites  sauter  vos  filets  d’une  part  et 
vos  cèpes  de  l’autre  dans  l’huile,  mais  à  feu  vif; 
assaisonnez  bien  l’un  et  l’autre,  égouttez  l’huile  de 
part  et  d’autre,  remplacez-la  par  un  peu  de  glace  ou 
d’extrait  clarifié,  ajoutez  un  jus  de  citron,  un  peu  de 
persil  haché.  Dressez  vos  lilets  en  couronne,  vos  cèpes 
dans  le  puits;  saucez  le  tout  de  votre  demi-glace 
beurrée  et  citronnée  et  servez. 

Isard  froid  à  la  Gelée  et  à  la  Mayonnaise. 

Faites  mariner  votre  isard  après  l’avoir  piqué, 
faites-le  rôtir,  laissez-le  refroidir,  découpcz-le  aussi 
mince  que  possible,  formez-en  une  couronne,  glacez- 
la  d’une  sauce  chaud-froid.  Décorez  votre  entrée  à  la 
gelée  hachée,  croûtonnez-la  de  gelée  clarifiée  et  ser¬ 
vez  avec  mayonnaise  à  part. 

Pâté  d’isard  aux  Pistaches. 

Mettez  mariner  les  chairs  d’un  cuissot  ou  d’un 
double-filet  (la  selle)  d’un  isard,  faites  une  farce 
avec  une  autre  partie,  soit  une  épaule  après  l’avoir 
bien  dénervée;  ajoutez  autant  de  jambon  et  de  lard 
gras,  trois  œufs  entiers  et  un  peu  de  demi-glace  de 
gibier,  assaisonnez  bien  votre  farce  de  sel,  poivre, 
muscade  et  quatre  épices,  mélangez  une  demi-livre 
de  pistaches  mondées;  foncez  votre  moule  de  pâte  à 
pâté  (pâte  à  4),  bordez-en  bien  l’intérieur,  commen¬ 
cez  par  placer  une  couche  de  farce  un  peu  épaisse; 
ensuite  vous  placez  un  lit  de  tranches  de  jambon  de 
Bayonne  ou  d’York,  que  vous  cernez  avec  des  lar¬ 
dons  coupés  un  peu  gros.  Recrouvrez  le  premier  lit 
d’un  peu  de  farce,  placez  vos  chairs  d’isard  marinôes 
et  bien  égouttées,  recouvrez  ce  second  lit  d’une  couche 
de  farce,  bardez  le  dessus  de  votre  pâté,  posez  et 
soudez  un  faux  couvercle  de  même  pâte,  pincez  les 
bords  de  votre  pâté,  mouillez  la  surface  de  cette 
fausse  abaisse  et  placez  un  couvercle  de  feuilletage 
par  dessus.  Dorez  celui-ci  et  les  bords  du  faux  cou¬ 
vercle,  ciselez  le  feuilletage  en  le  rayant  peu  profon¬ 
dément  et  faites  cuire  votre  pâté  à  four  gai,  couvrez- 
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le  d’une  feuille  de  papier  beurrée  s'il  prend  trop  de 
couleur.  Laissez-le  refroidir  aux  trois  quarts,  gar- 
nissez-le  de  gelée,  ou  mettez-le  sous  presse  s’il  doit 
être  détaillé,  afin  qu’il  ne  subsiste  aucun  vide  à  l’in¬ 
térieur. 

Observation.  —  On  peut  piqtür  les  chairs  destinées 
à  servir  de  garniture  de  pâté  ou  de  galantine,  et  même 


de  bure  de  sanglier  ou  de  porc,  avant  de  les  mettre 
mariner.  Voyez  la  Marinade  de  chevreuil  à  cet  effet 
et  relevcz-la  afin  d’enlever  le  petit  goût  de  musc  que 
conservent  le  chamois,  l’isard,  la  gazelle,  le  daim,  etc. 
On  peut  se  servir,  pour  former  une  galantine  d’isard, 
d’une  crépine,  d’une  peau  d’épaule  de  veau,  ou 
même  d’un  dinde  désossé,  suivant  le  goût  ou  la 
fortune  de  l’amphitryon. 
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